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Widya Rhomadhona. 175100600111014. Pengaruh Konsentrasi Natrium Sitrat 
dan Waktu Perendaman terhadap Karakteristik Fisik Nasi Liwet Instan. Skripsi. 





Nasi liwet instan menjadi salah satu inovasi pangan yang dibutuhkan masyarakat 
karena penyajiannya singkat. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh variasi 
konsentrasi perendaman dan lama waktu perendaman natrium sitrat terhadap 
karakteristik fisik nasi liwet instan. Pemilihan perlakuan terbaik menggunakan metode 
Multiple Atribut Zeleny. Tahapan penelitian secara garis besar meliputi perendaman beras 
dengan variasi waktu perendam 2, 4 dan 6 jam serta bahan perendam 2%, 5% dan 8%. 
Dilanjutkan proses pencucian, pemasakan menggunakan rice cooker disertai dengan 
penambahan bumbu liwet, pembekuan pada freezer -4ᵒC selama 24 jam, proses thawing 
dan terakhir pengeringan dengan oven 60ᵒC. Rancangan percobaan yang digunakan 
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). Hasil pengujian ini didapatkan nilai rendemen 
berkisar antara 89,64 –92,26%. Waktu rehidrasi antara 4,55 – 7,91 menit (seduh) dan 
8,52 – 10,67 menit (rice cooker) dengan densitas kambanya sebesar 0,413 – 0,581 
gr/mm. Volume pengembangan nasi liwet instan ialah 66,26 – 91,24%. Tingkat kekerasan 
berkisar antara 431 – 1496 gram/mm. Kadar air sebesar 5,83 – 7,03 % dan nilai kadar 
abu antara 4,11 – 4,45 %. Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi konsentrasi 
natrium sitrat berpengaruh nyata terhadap semua parameter pengujian. Lama waktu 
perendaman juga berpengaruh nyata terhadap seluruh parameter pengujian kecuali 
pengujian kadar abu. Interaksi kedua faktor tersebut hanya berpengaruh pada volume 
pengembangan dan kadar air. Perlakuan terbaik dalam pembuatan nasi liwet instan 
adalah pada sampel Na-sitrat 5% : 4 jam dengan waktu rehidrasi paling singkat yakni 4 
menit 33 detik, densitas kamba sebesar 0,432 gr/ml yang mendekati spesifikasi 
Pemerintah Amerika Serikat untuk beras pasca tanak, volume pengembangan paling 
tinggi (91,24%), tingkat kekerasan yang baik (1157 gr/mm) serta kadar air paling rendah 
(5,8276%).    
 















Widya Rhomadhona. 175100600111014. Effects of Sodium Citrate Concentration 
and Soaking Time on The Physical Characteristics of Instan Liwet Rice. Skripsi. 





Instant liwet rice is one of the food innovations that people need because of its short 
presentation. This study was conducted to determine the effects of Sodium Citrate 
Concentration and Soaking Time on The Physical Characteristics Instan Liwet Rice.  The 
best treatment is determined by Multiple Attributes Zeleny. The research stages in general 
include soaking rice with variations soaking time of 2, 4 and 6 hours and soaking materials 
of 2%, 5% and 8%. Followed by the washing process, cooking with rice cooker 
accompanied by the addition of liwet seasoning, freezing at -4ᵒC for 24 hours, thawing 
process and finally drying in an oven at 60ᵒC. The experimental design was a completely 
randomized design (CRD). The results of this test obtained yield values from 89.64 to 
92.26%. The rehydration time was between 4.55 – 7.91 minutes (brewed) and 8.52 – 
10.67 minutes (rice cooker) with the kamba density of 0.413 – 0.581 gr/mm. The volume 
of instant rice liwet development is 66.26 – 91.24%. The hardness level ranges from 431 – 
1496 grams/mm. The water content is 5.83 – 7.03% and the ash content is between 4.11 
– 4.45%. The results showed that variations of sodium citrate concentration had a 
significant effect on all test parameters. The immersion time also significantly affected all 
test parameters except ash content test. The interaction of these two factors only affects 
the volume of expansion and water content. Best treatment was in treatment of 5% Na-
citrate sample; 4 hours with the shortest rehydration time of 4 minutes 33 seconds, the 
density of kamba was 0.432 gr/ml which was close to the specifications of the United 
States Government for post-cooked rice, the highest volume of development (91.24%), 
good hardness (1157 g/mm) and the lowest water content (5.8276%). 
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1.1. Latar Belakang 
Nasi instan atau disebut juga quick cooking rice merupakan olahan beras yang telah 
dimasak kemudian dikeringkan agar bisa disimpan dalam waktu lebih lama, tetapi dapat 
disajikan dalam waktu yang lebih cepat. Penyajiannya dapat dengan menambahkan air 
panas sesuai dengan selera (rehidrasi) atau dengan pemasakan jangka waktu singkat. 
Pada dasarnya untuk membuat makanan instan dilakukan dengan menghilangkan kadar 
airnya sehingga mudah ditangani dan praktis dalam penyediaannya.  
Nasi liwet merupakan makanan khas Indonesia di berbagai daerah dengan 
pemasakan nasi yang ditambah bumbu-bumbu liwet tertentu sesuai daerah. Pembuatan 
nasi liwet yang memakan waktu lama menjadi hal yang dianggap tidak praktis oleh 
sebagian orang sehingga memakannya pada acara tertentu saja. Proses pembuatan nasi 
liwet umumnya membutuhkan waktu sekitar 1,5 jam termasuk dengan persiapannya. 
Karena waktu pemasakan nasi yang cukup lama dan persiapannya juga cukup panjang, 
olahan produk nasi liwet yang instan sangat diharapkan bagi sebagian masyarakat 
perkotaan dengan mobilitas yang tinggi hingga tidak memiliki banyak waktu untuk 
menyiapkan makanan dalam jangka waktu yang lama. 
Beberapa penelitian melakukan pembuatan nasi instan dengan berbagai variasi. 
Seperti penelitian Sasmitaloka et al (2019), dalam pembuatan nasi kuning instan 
menggunakan beras Inpari-32. Faktor perlakuan berupa perbandingan bahan baku 
dengan volume air pemasakan (x: 1:1,2; 1:1,3) dan penambahan bumbu (y: bumbu instan 
dan bumbu olahan). Perlakuan terbaik diperoleh pada nasi kuning instan yang diproduksi 
menggunakan bumbu olahan dengan perbandingan bahan baku dengan volume air 
pemasakan sebanyak 1:1,3. Kelemahan penelitian ini adalah penggunaan khusus 
varietas beras Inpari-32 serta faktor perlakuannya yang terbatas pada 4 perlakuan saja.  
Penelitian lainnya bervariasi pada penambahan ekstrak seperti penelitian Pertiwi 
(2019) yang menambahkan ekstrak wortel dan pada penelitian Hidayati et al (2016) yang 
menambahkan ekstrak pegagan. Untuk penelitian nasi instan dengan penambahan 
bumbu liwet masih sangat terbatas. Pengembangan variasi bumbu liwet pernah dilakukan 
pada penelitian Rasyid et al (2016), yakni pembuatan beras analog berbahan dasar 
sorgum dengan penambahan rempah campuran yang dapat diterima secara sensori. 
Beras analog sorghum hasil tanak masih memiliki aroma tepung yang kuat. Konsep nasi 




Proses instanisasi beras melingkupi perlakuan fisik dan kimia yang akan 
memperbaiki karakterisasi beras saat direhidrasi. Tahap perlakuan fisik adalah dengan 
pemasakan beras dalam air hingga tergelatinisasi sempurna. Perlakuan fisik lainnya juga 
meliputi proses pencucian, pendinginan, thawing dan pengeringan. Sedangkan perlakuan 
kimia dilakukan dengan perendaman beras ke dalam larutan natrium sitrat (Luna et al., 
2015). Perendaman pada larutan natrium sitrat akan menyebabkan terganggunya dan 
terurainya struktur protein dalam beras sehingga butiran-butiran beras menjadi lebih 
porous. Smith et al (1985) juga membuktikan bahwa penambahan natrium sitrat dalam air 
perendam dapat berperan memodifikasi struktur protein beras sehingga nasi instan yang 
dihasilkan memiliki daya serap yang baik. Oleh karena itu, pada penelitian ini akan 
dibahas terkait pengaruh variasi konsentrasi natrium sitrat dan waktu perendaman 
terhadap karakteristik fisik nasi liwet instan. Konsentrasi natrium sitrat yang digunakan 
sebanyak 2, 5 dan 8%. Sedangkan variasi waktu perendaman adalah 2, 4 dan 6 jam.  
 
1.2. Rumusan Masalah 
Berdasarkan uraian diatas diatas, rumusan masalah dari penelitian ini dapat 
dirumuskan sebagai berikut: 
1. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi bahan perendam dan lama waktu 
perendaman pada proses pembuatan nasi liwet instan? 
2. Bagaimana karakteristik fisik nasi liwet instan yang dihasilkan dari proses pengeringan 
dengan oven? 
3. Bagaimana perlakuan yang paling tepat untuk memperoleh nasi liwet instan dengan 
karakteristik terbaik? 
 
1.3. Tujuan Penelitian 
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Mengetahui pengaruh variasi konsentrasi perendaman natrium sitrat terhadap 
karakteristik fisik nasi liwet instan 
2. Mengetahui pengaruh variasi waktu perendaman natrium sitrat terhadap karakteristik 
fisik nasi liwet instan 
3. Mengetahui perlakuan terbaik dalam pembuatan nasi liwet instan  
 
1.4. Manfaat Penelitian 
Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Memberikan informasi ilmiah mengenai sifat fisik, kadar air dan kadar abu nasi liwet 
instan hasil pengeringan menggunakan oven 
3 
 
2. Menghasilkan pangan fungsional berupa nasi liwet instan yang bermutu dengan 
menggunakan teknologi tepat guna 
 
1.5. Batasan Masalah 
Agar penelitian yang dilakukan dapat lebih fokus maka dalam penelitian ini 
ditetapkan batasan yaitu : 
1. Penelitian ini dilakukan terbatas dalam skala laboratorium 
2. Menganalisis kualitas nasi liwet instan berdasarkan karakteristik fisik, kadar air dan 
kadar abu  






II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1. Beras 
Beras adalah gabah yang bagian kulitnya sudah dibuang dengan cara digiling dan 
disosoh menggunakan alat penggiling (huller) serta penyosoh (polisher) (Hasanah, 2010). 
Beras merupakan makanan sumber energi yang memiliki kandungan karbohidrat tinggi 
sehingga dijadikan makanan pokok orang Indonesia dan banyak negara lainnya di dunia. 
Di Indonesia sendiri, terdapat berbagai macam jenis beras berdasarkan warna dan 
karakteristik serta manfaatnya, yakni beras putih (Oryza sativa L.), beras hitam (Oryza 
sativa L. indica) dan beras merah (Oryza nivara). Sampai saat ini,  beras berwarna putih 
masih menjadi primadona bagi masyarakat dibandingkan jenis beras lainnya (Sari et al, 
2020). 
Kadar air maksimal pada beras sesuai SNI 6128:2015 sebesar 14% untuk kelas 
premium, medium 1 dan medium 2. Sedangkan untuk kelas medium 3 kadar air maksimal 
sebesar 15%. Kadar air menjadi salah satu faktor umur simpan beras. Berikut uraian 
lengkap syarat mutu beras sesuai SNI 6128:2015 pada Tabel 2.1.  
 
Tabel 2.1 Syarat mutu beras sesuai SNI 6128:2015 




1 2 3 
Derajat sosoh (min) (%) 100 95 90 80 
Kadar air (maks) (%) 14 14 14 15 
Beras kepala (min) (%) 95 78 73 60 
Butir patah (maks) (%) 5 20 25 35 
Butir menir (maks) (%) 0 2 2 5 
Butir merah (maks) (%) 0 2 3 3 
Butir kuning/rusak (maks) (%) 0 2 3 5 
Butir kapur (maks) (%) 0 2 3 5 
Benda asing (maks) (%) 0 0.02 0.05 0.2 
Butir gabah (maks)  (butir/100g) 0 1 2 3 
     Sumber : (Pertiwi, 2020) 
Varietas beras sangatlah beragam. Beberapa daerah memiliki jenis beras yang 
berbeda dan khas serta menampilkan keunikan tersendiri. Misalnya beras Solok, Cianjur, 
Garut, Banyuwangi dan sebagainya. Beras yang dijual dipasaran juga sebagian besar 
berbeda antara satu merk dengan lainnya. Komposisi terbesar yang terkandung dalam 
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beras adalah karbohidrat, yakni sebesar 76,5%. Energi per 100 gram beras sebanyak 360 
kkal. Beras juga mengandung zat gizi lain seperti protein, lemak, vitamin (terutama pada 
bagian aleuron), mineral dan air. Berikut kandungan gizi yang terkandung dalam 100 
gram beras pada Tabel 2.2. 
 
Tabel 2.2 Kandungan Gizi Beras per 100 gram 
Kandungan Jumlah (per 100 gram) 
Air 12 g 
Protein 7,5 g 
Lemak 1,9 g 
Serat kasar 0,9 g 
Karbohidrat 76.5 g 
Kalori 360 kkal 
Ca 24 mg 
P 94 mg 
Fe 0.8 mg 
K 5 mg 
   Sumber : Verma dan Shukla (2011) 
 
Mutu tanak dan mutu rasa nasi yang dihasilkan sangat dipengaruhi oleh sifat 
fisikokimia beras. Lebih khusus lagi, mutu nasi ditentukan oleh kandungan amilosa, 
kandungan protein dan kandungan lemak. Pengaruh lemak terutama muncul setelah 
gabah atau beras disimpan. Kerusakan lemak mengakibatkan penurunan mutu beras 
(Hernawan dan Meylani, 2016).  
Endosperm merupakan bagian utama dari setiap bulir beras yang terdiri atas 
amilosa dan amilopektin dalam granula-granula pati. Pada granula amilosa membentuk 
kristalin, sedangkan amilopektin karena bercabang membentuk struktur amorf (porous). 
Amilosa merupakan polimer rantai lurus dari unit glukosa (sekitar 1000 unit) dengan 
ikatan 1,4 α. Sedangkan amilopektin merupakan polimer dari glukosa dengan 12-23 unit 
glukosa pada cabang bagian luar dan 20-120 unit pada cabang bagian dalam. Ikatan 
antara unit glukosa melalui ikatan 1,4 α pada rantai lurus dan 1,6 α pada cabangnya 4. 
Kedua komponen penting pati ini sangat mempengaruhi mutu nasi (Luna et al., 2015).  
Berdasarkan komponen penting pembentuknya, beras dibedakan menjadi dua 
kelompok yaitu beras ketan (waxy rice) dengan kandungan amilopektin tinggi (amilosa 
rendah) dan beras non ketan atau disebut beras (non-waxy rice) dengan kandungan 
amilopektin rendah (amilosa tinggi). Sebagian beras tropis mempunyai kandungan 
amilosa lebih dari 20%. Kandungan amilosa dikelompokkan menjadi kategori sangat 
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rendah (<10%), rendah (10%-20%), sedang (21%-25%) dan tinggi (>25%). Semakin 
tinggi kadar amilosa maka kekerasan meningkat dan elastisitas beras semakin rendah, 
sebaliknya menjadi semakin lunak dan lengket apabila kadar amilosanya rendah (Luna et 
al., 2015). 
Beras yang berkadar amilosa rendah jika dimasak menghasilkan nasi yang lengket, 
mengkilap, tidak mengembang dan tetap menggumpal setelah dingin. Beras yang 
berkadar amilosa tinggi menghasilkan nasi yang tidak lengket, dapat mengembang dan 
menjadi keras jika sudah dingin. Sedangkan beras yang memiliki kadar amilosa sedang 
umumnya menghasilkan tekstur nasi pulen (Aliawati, 2003). Struktur amilosa dapat dilihat 
pada Gambar 2.1. Sedangkan struktur amilopektin dapat dilihat pada Gambar 2.2. 
 
 
Gambar 2.1 Struktur Amilosa (Zulaidah, 2012) 
 
 
Gambar 2.2 Struktur Amilopektin (Zulaidah, 2012) 
 
Tekstur beras dapat dibedakan menjadi dua, yakni beras pera dan beras pulen. 
Beras pera memiliki kadar amilosa tinggi sehingga menghasilkan tekstur nasi yang pera 
(keras). Beras pera mengandung kadar amilosa lebih dari 20% yang apabila dimasak 
nasinya akan berpisah-pisah, tidak lengket dan keras (Silvia, 2010). Menurut 
Septianingrum et al (2016), beras dengan indeks glikemik rendah umumnya mempunyai 
tekstur nasi pera. Beras yang mengandung amilosa tinggi bila ditanak akan menghasilkan 
nasi pera dan tekstur keras setelah dingin. Sedangkan beras pulen menghasilkan tekstur 
nasi dengan butiran yang lengket dan dapat dikepal sebab kadar amilosanya rendah. 
Umumnya kadar amilosa beras pulen antara 7 sampai 20%. Beras pulen banyak 





2.2. Nasi Instan 
Masyarakat pada umumnya mengkonsumsi nasi secara langsung sebagai makanan 
pokok yang diolah dengan proses pemasakan ataupun dibuat bubur atau kerupuk. Untuk 
memperpanjang umur simpan dan sebagai inovasi produk pangan, nasi dikembangkan 
menjadi beraneka ragam salah satunya adalah nasi instan. Instanisasi nasi instan adalah 
dengan cara pemasakan beras kemudian dikeringkan agar bisa disimpan dalam waktu 
yang lebih lama, tetapi dapat dihidangkan dalam waktu yang cepat. Produk pangan instan 
terdapat dalam bentuk kering atau konsentrat dan mudah larut penyajiannya hanya 
dengan menambahkan air panas atau air dingin. Produk pangan instan berkembang 
pesat mengikuti perkembangan zaman dimana masyarakat menuntut produk pangan 
yang dapat dikonsumsi, bergizi dan mudah dalam penyajiannya (Maharani, 2017).  
Kategori produk nasi instan dapat dibedakan menjadi 3, yakni ready to eat, ready to 
serve, dan ready to cook. Produk instan siap masak atau pre-cooked merupakan salah 
satu produk yang dapat memenuhi kebutuhan masyarakat yang serba instan seperti 
sekarang ini (Widodo, 2019). Waktu rata-rata yang diperlukan untuk menanak beras 
instan sekitar 5-8 menit. Kunci keberhasilan dalam pembuatan beras instan adalah 
terbentuknya pori-pori beras dengan lebar sehingga didapatkan waktu rehidrasi yang 
singkat (Widowati, 2009). Proses pembuatan beras instan akan meningkatkan daya cerna 
sebab beras mengalami gelatinisasi sehingga lebih mudah dicerna. Beras instan yang 
telah tergelatinisasi dapat dikeringkan pada tahap pembuatannya. Namun molekul-
molekulnya tidak dapat kembali lagi ke sifat awal sebelum terjadi gelatinisasi. Beras 
kering tersebut nantinya masih bisa menyerap air kembali dalam jumlah yang besar. Sifat 
inilah yang dimanfaatkan agar beras instan dapat mengalami rehidrasi dengan mudah 
(Widowati, 2007).   
Dalam pembuatan beras instan terdapat berbagai metode yang dapat dilakukan. 
Menurut Koswara (2009), metode pembuatan nasi instan dapat diuraikan sebagai berikut. 
1. Perendaman beras dalam air  hingga didapatkan kadar air sebesar 30% 
kemudian dimasak dengan air panas sampai kadar airnya 50-60%. Dilanjutkan 
oleh perebusan atau pengukusan sampai kadar air menjadi 60-70%. Nasi 
dikeringkan sampai kadar airnya 8-14%. Metode ini dapat dimodifikasi dengan 
perlakuan panas kering agar terbentuk pori-pori dari setiap bulir beras sebelum 
dimasak dan dikeringkan. 
2. Perendaman beras, perebusan, pengukusan secara konvesional atau dengan 
pengukuran bertekanan untuk membuat bulir-bulir beras tergelatinisasi. 
Kemudian dikeringkan dengan suhu yang rendah hingga menghasilkan bulir 
beras yang agak berat dan mengkilat. Selanjutnya diberi perlakuan dengan cara 
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pengembangan pada tekanan dan suhu tinggi agar menghasilkan struktur pori 
yang diinginkan. 
3. Pre-gelatinisasi beras kemudian digiling atau ditekan agar menghasilkan bulir 
yang agak gepeng selanjutnya dikeringkan untuk memperoleh bulir beras yang 
relatif kering dan mengkilat.  
4. Beras diberi perlakuan dengan udara panas yang mengalir cepat pada suhu 
kurang lebih 65-315ᵒC untuk  memperoleh proses dekstrinasi pati dalam beras. 
Hal ini akan menyebabkan terbentuknya pori-pori dalam setiap bulir beras. 
Proses ini tidak disertai dengan pemasakan atau pengukusan.  
5. Pengaronan beras kemudian dibekukan, dicairkan kembali hingga mengikuti 
suhu ruang dan dikeringkan. Metode ini sering dikombinasikan dengan metode 
1,2 dan 3. 
6. Penggunaan metode Gun Puffing yang merupakan kombinasi dari perlakuan 
pendahuluan terhadap beras dengan suhu dan tekanan tinggi, kemudian 
dilanjutkan dengan pengeluaran secara cepat ke dalam ruang yang tekanannya 
lebih rendah (biasanya ruangan bertekanan atmosfir atau ruang hampa). 
7. Nasi dimasak dengan pengeringan beku 
8. Perlakuan kimia dengan pemberian bahan kimia tertentu pada proses 
pembuatan nasi instan. 
9. Kombinasi dari 2 atau lebih metode-metode di atas. 
10. Metode lain yang dikembangkan dalam proses pembuatan nasi instan. 
 
Dalam pembuatan nasi liwet instan, bahan utama yang digunakan adalah beras 
dengan pemilihan varietas yang disesuaikan dengan hasil yang diinginkan. Na-sitrat 
digunakan sebagai bahan perendam. Sebelum dimasak, beras terlebih dahulu direndam 
dalam larutan Na-sitrat dan dibilas dengan air setelah proses perendaman sebanyak 3 
kali. Proses pemasakan dapat dilakukan dengan rice cooker, pengaronan, pengukusan 
dan pressure cooker. Nasi yang sudah matang diratakan pada wadah kemudian 
dibungkus plastik wrap dan dimasukkan ke dalam freezer pada suhu -4 0C selama 24 jam. 
Selanjutnya nasi di-thawing pada suhu 600C selama 15 menit lalu dimasukkan ke dalam 
oven bersuhu 60ᵒC selama 6 jam. Nasi instan siap untuk disajikan setelah dilakukan 
rehidrasi (Pertiwi, 2020).  
 
2.3. Nasi liwet 
Ragam kuliner tradisional Indonesia merupakan cerminan dari budaya dan tradisi 
nusantara dan memegang posisi penting dalam budaya nasional Indonesia secara umum. 
Hampir seluruh masakan Indonesia kaya akan rempah asli Indonesia yang tak luput dari 
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penggunaan teknik-teknik memasak menurut bahan dan tradisi atau adat. Nasi liwet 
sendiri merupakan makanan khas dari beberapa daerah di Indonesia khususnya di pulau 
Jawa. Walaupun namanya sama, tetapi nasi liwet di satu daerah berbeda dengan daerah 
lainnya. Misalnya nasi liwet khas Solo berbeda dengan nasi liwet Sunda. Menurut 
Sukmana (2015), nasi liwet khas Solo berupa nasi gurih yang dimasak dengan kelapa 
menyerupai nasi uduk dan disajikan dengan labu siam sebagai sayurnya, daging ayam 
dengan potongan kecil serta areh (bubur gurih yang terbuat dari kelapa). Sedangkan nasi 
liwet khas Sunda adalah nasi yang ditanak dengan penambahan bumbu rempah berupa 
garam, sedikit minyak goreng, bawang, daun salam, dan daun serai. 
Rasyid et al. (2016) melakukan penelitian pembuatan beras analog sorghum 
dengan penambahan rempah campuran. Pemilihan rempah jatuh pada konsep rempah 
nasi liwet. Penggunaan rempah campuran tersebut untuk memperbaiki cita-rasa khas 
beras analog sorghum sehingga lebih disukai oleh masyarakat. Penelitian difokuskan 
pada pembuatan beras analog sorghum dengan variasi penambahan jumlah rempah 
campuran seperti halnya pada pembuatan nasi liwet (dengan aroma khas rempah). 
Rempah campuran yang ditambahkan adalah campuran bubuk bawang merah, bawang 
putih, daun salam, jahe dan sereh. Komposisi campuran yang optimum untuk 
memeberikan hasil terbaik terdiri atas bawang merah 30 %, bawang putih 20 %, daun 
salam 10 %, jahe 20 % dan sereh 20 %. 
 
2.4. Perendaman dan Perlakuan Kimia  
Dalam pembuatan nasi instan, sebelum melalui proses pemasakan beras terlebih 
dahulu direndam. Tujuan dari proses perendaman adalah untuk memperoleh struktur 
beras yang lebih porous. Sehingga lebih cepat menyerap air baik saat proses 
perendaman itu sendiri maupun proses rehidrasi (Andriani, 2018). Produk instan harus 
memiliki sifat porositas bahan yang baik. Variasi porositas dan ukuran rata-rata pori-pori 
memiliki efek yang signifikan pada mekanis, tekstur dan karakteristik kualitas bahan 
kering. Struktur yang    akan menyebabkan produk instan dapat menyerap air lebih cepat 
dan lebih baik (Rodriguez-Ramirez et al., 2012). 
Menurut Widodo (2019), keseragaman masuknya air ke dalam bulir beras saat 
proses pemasakan akan meningkat karena perlakuan pendahuluan berupa perendaman. 
Jumlah larutan perendam yang masuk ke dalam bahan tergantung pada suhu dan 
lamanya waktu perendaman. Suhu dan waktu perendaman berpengaruh terhadap 
kecerahan relatif beras pratanak karena faktor tersebut membantu aktivitas enzim, 
khususnya enzim amilase yang menghasilkan gula terutama glukosa. Menurut Widowati 
(2007), suhu 60ᵒC merupakan suhu ideal untuk aktivitas enzim amilase. Menurut Mulyana 
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(1998), waktu optimum bagi bahan untuk menyerap air saat proses perendaman adalah 2 
jam pada suhu kamar. 
Proses perendaman juga akan mengurangi kecenderungan butiran beras untuk 
hancur atau patah selama proses perebusan atau pemasakan karena pengaruh tekanan 
osmotik internal. Selain itu, perendaman mencegah perpindahan zat pati ke air 
pemasakan. Bahan perendam yang biasa digunakan adalah air, natrium sitrat dan sodium 
tripolifosfat. Bahan perendam dapat memodifikasi dan mengubah struktur dalam pati 
khususnya protein yang kemudian akan mempengaruhi karakteristik nasi instan (Smith et 
al., 1985). Perendaman beras pada larutan natrium sitrat akan menggaggu dan 
meguraikan struktur protein beras sehingga didapatkan butiran beras yang menjadi 
porous. Hal ini akan mempercepat proses pernyerapan air pada saat rehidrasi.  
Natrium sitrat (Na3C6H5 O7) merupakan zat kimia pengatur keasaman atau zat 
pemantau pH dan salah satu zat aditif pada makanan yang ditambahkan untuk mengubah 
atau mempertahankan pH (keasaman atau kebasaan). Zat ini dapat berupa asam atau 
basa organik, mineral, zat penetral atau zat buffer. Natrium sitrat berupa serbuk kristal 
putih dengan bentuk pentahidrat yang dapat larut dalam air. Natrium sitrat memiliki berat 
molekul sebesar 258,06 gr/mol (bebas air) dan 294,10 gr/mol (dihidrat). Densitasnya 
sebesar 1,7 gr/cm3 dengan titik lebur lebih dari 300ᵒC hidrat kehilangan air ± 150ᵒC 
(Putra, 2018). Struktur natrium sitrat dapat dilihat pada Gambar 2.3. 
 
 
Gambar 2.3 Struktur Kimia Natrium Sitrat (Dewati, 2017). 
 
Natrium sitrat merupakan buffer dan sekuestran. Na-sitrat anhydrous memiliki 
kelarutan dalam air sebesar 57 g dalam 100 ml air pada suhu 25ᵒC, sedangkan Na-sitrat 
dihidrat memiliki kelarutan dalam air sebesar 65 g dalam 100 ml air pada suhu 25ᵒC 
(Luna et al., 2015). Perendaman beras dalam larutan Na-sitrat dapat mempengaruhi 
waktu rehidrasi dan melarutkan lemak serta kotoran pada bahan pangan sehingga 
menjadi lebih bersih (Dewati, 2017). Menurut Putra (2018), penggunaan garam natrium 
pada proses perendaman akan mengakibatkan struktur fisik beras pasca tanak menjadi 
lebih porous, sehingga penyerapan air akan lebih cepat pada waktu perendaman maupun 
waktu rehidrasi. Selain itu, perendaman pada natrium sitrat menjadikan produk lebih 
jernih bahkan dapat menghambat proses ketengikan.   
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2.5. Gelatinisasi dan Retrogradasi Pati 
Gelatinisasi adalah proses pengembangan granula pati pada saat suhu mulai 
meningkat, yakni pada rentan suhu 60-85ᵒC. Pada suhu tersebut, granula-granula pati 
menggelembung hingga volumenya mencapai lima kali lipat dari semula. Saat volume 
granula pati bertambah, campurannya menjadi kental. Granula pati akan pecah dan isinya 
akan terdispersi merata disekeliling pati pada saat suhu mencapai kurang lebih 85ᵒC. 
Molekul berantai panjang mulai terbuka atau terurai sehingga campuran pati dan air 
menjadi kental dan membentuk gel (Putra, 2018). 
Menurut Meyer (1985), perubahan granula pati saat proses pemasakan 
berlangsung cepat dengan 3 tahap. Pertama, saat air masih pada suhu kamar akan 
terjadi penyerapan air kurang lebih 5-30% yang bersifat reversibel. Tahap kedua pada 
suhu 65ᵒC granula pati mulai mengembang dan menyerap air dalam jumlah banyak 
sehingga bersigat irreversible. Ketiga, saat suhu semakin meningkat granula pati 
mengembang lebih besar lagi dan amilosa keluar dari granula pati lalu terdispersi ke 
dalam larutan. Hal ini mengakibatkan granula pati pecah. Semakin banyak amilosa yang 
keluar dari granula maka semakin terdispersi ke dalam larutan sehingga daya larut 
menjadi semakin tinggi. Pembengkakan granula pati yang tidak dapat kembali pada 
kondisi semula (irreversibel) disebut gelatinisasi. Berikut gambaran proses gelatinisasi 
pati pada Gambar 2.4.  
 
 
Gambar 2.4 Gelatinisasi Granula Pati (Harper, 1981) 
 
Suhu gelatinisasi pati adalah suhu saat granula pati pecah dengan adanya 
peningkatan suhu saat proses pengolahan dan terjadi perubahan yang tidak dapat 
kembali lagi. Suhu gelatinisasi tidak selalu pada titik tertentu, melainkan berupa rentang 
Granula pati tersusun dari amilosa (berpilin) dan 
amilopektin (bercabang) 
Masuknya air merusak kristalinitas amilosa dan 
merusak helix. Granula membengkak 
Adanya panas dan air menyebabkan 
pembengkakan tinggi. Amilosa berdifusi keluar 
dari granula 
Granula mengandung amilopektin, rusak dan 




suhu. Sebab granula pati memiliki ukuran yang berbeda-beda. Suhu gelatinisasi ini juga 
dipengaruhi oleh beberapa hal, yakni varietas beras, karakteristik granula, adanya 
komponen lain seperti protein, lemak dan gula. Kadar amilosa juga berpengaruh terhadap 
suhu gelatinisasi. Kadar amilosa yang tinggi menyebabkan struktur pati lebih rapat 
sehingga lebih sukar mengembang sehingga suhu yang dibutuhkan untuk gelatinisasi 
lebih tinggi (Roder et al., 2005).  
Retrogradasi merupakan proses pembentukan ikatan-ikatan hidrogen di antara 
gugus hidroksil pada molekul-molekul amilosa dan amilopektin sehingga terbentuk tekstur 
yang rigid (keras). Apabila suhu semakin rendah maka ikatan hidrogen yang terbentuk 
semakin kuat sehingga struktur pati menjadi semakin padat. Retrogradasi pati 
menyebabkan sineresis, perubahan tekstur dan penurunan pati (Kusnandar, 2010).  
Menurut Haryadi (1995), retrogradasi menyebabkan pembentukan lapisan tipis pada 
permukaan pasta pati saat pendinginan yang menebal dan tidak dapat disebarkan lagi ke 
sel pemanasan serta pengadukan. Pada pembuatan nasi instan, proses ini terjadi saat 
pendinginan dan thawing. Pada saat pendinginan, pati yang tergelatinisasi mengalami 
restrukturisasi pati menjadi pati resisten. Struktur yang terbentuk adalah amilosa yang 
teretrogradasi bukan struktur granula pati itu sendiri. Berikut mekanisme gelatinisasi dan 
retrogradasi pada Gambar 2.5. 
 
 
Gambar 2.5 Granula Pati (A), Gelatinisasi Pati (B), Retrogradasi Pati (C) (Pertiwi, 2020) 
 
Pada pati, molekul amilosa lebih cepat mengalami retrogradasi karena merupakan 
polimer yang memiliki ikatan rantai lurus. Sedangkan molekul amilopektin memiliki rantai 
bercabang sehinga lebih lambat mengalami retrogradasi (Winanro, 2007). Menurut 
Adawiyah (2013), fraksi pati yang berperan dalam proses ini adalah amilosa. Fraksi 
amilosa yang terlarut dapat berikatan satu sama lain membentuk agregat yang tidak larut 
dalam air. Agragat akan membentuk endapan pada larutan dengan konsentrasi pati 
rendah. Namun pada larutan konsentrasi pati tinggi, agregat akan memerangkap air dan 





Pengeringan merupakan salah satu titik kritis dalam pembuatan nasi instan. Kualitas 
akhir produk dipengaruhi secara langsung oleh proses pengeringannya. Kerusakan 
produk dan hasil yang tidak baik pada proses rehidrasi merupakan dampak dari 
pengeringan yang kurang tepat. Pengeringan dapat mencegah kerusakan nasi instan 
sehingga memiliki umur simpan yang panjang pada suhu kamar. Proses pengeringan 
dipengaruhi oleh suhu, tekanan, kelembaban udara lingkungan, kecepatan aliran udara 
pengering, kandungan air yang diinginkan, energi pengering, dan kapasitas pengering 
(Imanningsih, 2012). 
Peristiwa yang terjadi selama pengeringan meliputi dua proses. Pertama, proses 
perpindahan panas yang merupakan proses menguapkan air dari dalam bahan atau 
proses perubahan bentuk cair ke bentuk gas. Kedua, proses perpindahan massa uap air 
dari permukaan bahan ke udara. Tahapan pegeringan pada nasi instan akan membentuk 
struktur berpori yang memudahkan air meresap ke dalam beras saat waktu rehidrasi 
(Koswara, 2009).  
Pengeringan bahan pangan dapat menggunakan beberapa alat seperti cabinet 
dryer, oven, freeze dryer, drum dryer dan sebagainya. Pengeringan oven menggunakan 
rak bersusun di dalam ruang tertutup. Metode pengeringan ini memiliki prinsip 
perpindahan panas secara konveksi alamiah, sehingga panas dihantarkan oleh udara di 
dalamnya. Pengeringan jenis ini akan lebih merata karena panas mengalir pada sekeliling 
bahan dan tidak terkonsentrasi pada area tertentu. Selain itu, kemungkinan adanya 
gerakan fluida panas yang berpenetrasi kedalam bahan pada saat kandungan air mulai 
menurun.  
Oven adalah alat untuk memanaskan memanggang dan mengeringkan. Oven dapat 
digunakan sebagai pengering apabila dengan kombinasi pemanas dengan humidity 
rendah dan sirkulasi udara yang cukup. Pengeringan menggunakan oven lebih cepat 
dibandingkan dengan pengeringan menggunakan panas matahari. Kecepatan 
pengeringan tergantung dari tebal bahan yang dikeringkan. Pengeringan yang terlampau 
cepat dapat merusak bahan, oleh karena permukaan bahan terlalu cepat kering sehingga 
kurang bisa diimbangi dengan kecepatan gerakan air di dalam bahan yang menuju 
permukaan bahan tersebut. Menurut Pertiwi (2020), pengeringan optimum nasi instan 
menggunakan oven adalah dengan suhu 60ᵒC selama 3-6 jam sampai kadar airnya 
<12%. 
 
2.7. Metode Rehidrasi 
Nasi instan disajikan setelah proses rehidrasi. Waktu rehidrasi adalah waktu yang 
dibutuhkan bahan untuk kembali menyerap air sehingga diperoleh struktur yang homogen 
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(Rewthong et al., 2011). Rehidrasi nasi instan diharapkan dengan waktu yang singkat 
sehingga mempercepat penyajiannya. Rehidrasi merupakan proses kompleks yang 
bertujuan untuk memulihkan sifat bahan baku ketika bahan kering ditambahkan air. 
Proses rehidrasi terdiri dari dua tahap, yakni penyerapan air dan terluruhnya zat 
terlarut (Prasert dan Suwannaporn, 2009). Faktor-faktor yang mempengaruhi rehidrasi 
dibagi menjadi 2, yakni faktor instrinsik (komposisi kimia bahan, porositas bahan, proses 
instanisasi produk dan teknik pengeringan) serta faktor ekstrinsik (teknik pemasakan, 
media imersi, suhu dan kondisi pemasakan). Menurut Neumann (1997), faktor lain yang 
mempengaruhi rehidrasi bahan ialah denaturasi protein, kristalinitas pati, ikatan hidrogen 
makromolekul, hilangnya permeabilitas diferensial dalam membran protoplasma serta 
hilangnya tekanan turgor dalam sel bahan.  
Pada proses rehidrasi nasi instan, faktor utama yang mempengaruhi waktu rehirdasi 
adalah porositas beras yang sudah dikeringkan. Porositas ini diartikan sebagai celah atau 
pori-pori yang terbentuk dan akan mempermudah transfer air dan menghasilkan nasi 
yang lebih lembut. Nasi instan yang porous dapat mempermudah proses rehidrasi 
(Waluyo, 2020). Alifah (2018) menyatakan bahwa pada saat gelatinisasi pati, air yang 
sebelumnya berada di luar granula dan bebas bergerak akan masuk ke dalam bulir-bulir 
beras dan tidak dapat bergerak bebas lagi sebab telah membentuk matriks yang tidak 
dapat kembali ke bentuk semula. Saat pengeringan, komponen air menguap dan 
meninggalkan matriks sehingga bulir beras menjadi porous. Ruang-ruang kosong di 
antara partikel-partikel nasi instan yang telah dikeringkan akan memudahkan air untuk 
masuk ke dalam produk. Maka semakin porous nasi instan yang dihasilkan, semakin 
banyak pula ruang kosongnya dan semakin singkat waktu rehidrasi. Rehidrasi nasi instan 
dapat dilakukan melalui beberapa metode, seperti perebusan, penanakan dengan 
menggunakan rice cooker, penyeduhan dengan air mendidih dan sebagainya (Putra, 
2018).  
 
2.8. Penelitian Pendahulu 
Penelitian Yuliantika (2018), mengenai Pengaruh Perbandingan Air Pemasakan 
dan Waktu Pregelatinisasi terhadap Mutu Bubur Instan yang Diperkaya Inulin untuk 
Makanan Pendamping Air Susu Ibu (MP-ASI) dilakukan dengan pemilihan faktor bebas 
berupa perbandingan air pemasakan dan waktu pregelatinisasi. Bubur instan MP-ASI 
terbaik didapatkan dari perbandingan air pemasakan 1:4 dan waktu pragelatinisasi 4 
menit yang memiliki kadar air sebesar 3,41%, kadar abu 1,65%, kadar karbohidrat 
76,03%, kadar lemak 11,53%.  
Sasmitaloka et al., (2019), melakukan penelitian mengenai Kajian Produksi Nasi 
Kuning instan dan Karakteristiknya. Pembuatan nasi kuning instan menggunakan 
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pengeringan cabinet dryer. Variasi yang digunakan adalah perbandingan beras dan 
volume pemasakan (1:1,1; 1:1,2; dan 1:1,3) serta jenis bumbu nasi kuning (bumbu instan 
dan bumbu olahan). Perlakuan terbaik diperoleh pada nasi kuning instan yang diproduksi 
menggunakan bumbu olahan dengan perbandingan bahan baku dengan volume air 
pemasakan sebanyak 1:1,3. Produk ini memiliki karakteristik rendemen 98,29%, waktu 
rehidrasi 4,32 menit, densitas kamba 0,351 g/ml, daya serap air 64,78%, volume 
pengembangan 174,51%. 
Widodo (2019), melakukan penelitian mengenai Optimasi Pembuatan Nasi Jali 
(Coix lacryma-jobi L.) Instan dan Karakteristik Fisikokimia Pasca Rehidrasi. Variasi 
yang digunakan adalah formula bahan dan suhu perendaman serta metode rehidrasi 
terbaik untuk memasak nasi instan. Perlakuan perendaman terbaik dengan larutan 
natrium sitrat 0,5% pada suhu 50ᵒC dengan nilai densitas kamba beras jali instan 
0,43±0,01 g/ml; kadar air beras jali instan sebelum rehidrasi 5,57±0,28%; volume 
pengembangan 151,63±6,14%; daya serap air 170,83±2,64%; tingkat kekerasan 
232,07±20,60 gf dan kadar air nasi jali setelah rehidrasi 65,50±1,23%. Metode rehidrasi 
perebusan lebih baik dibandingkan dengan rice cooker dengan waktu rekonstitusi 























III. METODE PENELITIAN 
 
3.1. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Pangan dan Hasil Pertanian dan 
Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, 
Universitas Jember. Penelitian dilakukan pada bulan Desember 2020 sampai Juni 2021. 
3.2. Alat dan Bahan 
3.2.1. Alat 
Alat yang digunakan selama penelitian dapat dilihat pada Tabel 3.1 sebagai 
berikut: 
 
Tabel 3.1 Alat yang digunakan dalam penelitian 
No Nama Alat Spesifikasi Fungsi 
1 Timbangan 
analitik 
Tipe Mettler Toledo AL204 US Menimbang massa bahan 
2 Baskom Berbahan plastik Wadah perendaman beras 
dengan larutan Na-sitrat 
3 Gelas ukur  Berbahan polipropilena Mengukur volume larutan dan 
aquades 
4 Kompor Hock HP 200 EG Sumber panas saat memasak 
beras 
5 Rice cooker  Sanken Alat pemasak nasi 
6 Dandang kukus Berbahan steeinless Wadah menanak beras 
7 Loyang Berbahan steeinless Wadah pengeringan beras 
instan 
8 Oven Labtech LDO-080 Alat pengeringan 
9 Lemari es Polytron Alat pendinginan 
10 Tanur Carbolite Uji Kadar Air 
11 Desikator Berbahan gelas Pendinginan alat dan bahan 
pengujian 
12 Cawan porselin Berbahan porselin Wadah pengujian 
13 Mangkuk Berbahan plastik Wadah bahan 






Bahan yang digunakan dalam penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 3.2 sebagai 
berikut: 
 
Tabel 3.2 Bahan yang digunakan dalam penelitian 
No Nama Bahan Keterangan 
1 Beras Varietas IR 64 Diproduksi oleh PT. Food Station Tjipinang 
Jaya  
2 Natrium sitrat (Na3C6H5O7) Dibeli dari Sumber Ilmiah Persada 
Surabaya 
3 Daun salam bubuk „Suparasaa‟ Dibeli dari toko Suparasaa di Sidoardjo 
4 Sereh bubuk „Suparasaa‟ Dibeli dari toko Suparasaa di Sidoardjo 
5 Bawang merah bubuk „Nuriana‟ Dibeli dari toko Suparasaa di Sidoardjo 
6 Bawang putih bubuk „Nuriana‟ Dibeli dari toko Suparasaa di Sidoardjo 
7 Penyedap rasa cap jamur merang Dibeli dari pasar Kalisat di Kota Jember 
8 Garam „refina‟ Dibeli dari pasar Kalisat di Kota Jember 
9 Plastik wrap Dibeli dari pemasok bahan kue dan 
makanan di Kota Jember 
10 Aquades Dibeli dari toko Aneka Kimia Jember 
sebagai pelarut 
 
3.3.  Variabel yang Digunakan 
3.3.1. Variabel Bebas 
a. Konsentrasi bahan perendam 
b. Waktu perendaman 
3.3.2. Variabel Terikat 
a. Rendemen 
b. Waktu rehidrasi 
c. Densitas Kamba 
d. Kadar air  
e.    Kadar abu 
f.  Tekstur nasi kering 
3.3.3. Variabel Kontrol 
a. Komposisi dan waktu pemasakan nasi  
b. Suhu dan waktu pendinginan 




3.4. Metode Penelitian 
Penelitian dilakukan dengan cara eksperimental pada skala laboratorium. Tahapan 
penelitian dibagi menjadi dua, yakni tahap produksi dan tahap pengujian. Tahapan 
produksi secara garis besar meliputi perendaman beras dengan variasi waktu perendam 
2, 4 dan 6 jam serta bahan perendam 2%, 5% dan 8%. Menurut Peraturan Kepala Badan 
POM No. 18 Tahun 2013 tentang Batas Maksimum Penggunaan BTP sekuestran, 
penggunaan Na-Sitrat hingga 8% berat masih diperbolehkan. Setelah perendaman 
dilanjutkan proses pencucian, pemasakan menggunakan rice cooker yang disertai 
dengan penambahan bumbu liwet, pembekuan dengan freezer -4ᵒC selama 24 jam, 
proses thawing 40ᵒC dan terakhir pengeringan dengan oven. 
Rancangan percobaan yang digunakan pada metode ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) yang akan memberikan model rancangan secara lengkap dan sesuai 
dengan pengelompokan perlakuan, yaitu variasi waktu perendaman dan konsentrasi 
bahan perendam. Berikut faktor perlakuan secara rinci : 
1. Konsentrasi bahan perendam  
A0 = Aquades 200 ml (volume 2x dari jumlah beras) 
A1 = Na-sitrat 2% 
A2 = Na-sitrat 5% 
A3 = Na-sitrat 8% 
2. Waktu perendaman 
B1 = 2 jam 
B2 = 4 jam 
B3 = 6 jam 
Masing-masing parameter dilakukan pengujian dengan pengulangan sebanyak 3 kali. 
Adapun tabel rancangan percobaan masing-masing dijelaskan pada Tabel 3.3. 
 
Tabel 3.3 Rancangan Percobaan 
Waktu perendaman (B) 




2% (A1) 5% (A2) 
 
8% (A3) 
2 jam (B1) A0B1 A1B1 A2B1 A3B1 
4 jam (B2) - A1B2 A2B2 A3B2 
6 jam (B3) - A1B3 A2B3 A3B3 
Keterangan: 




A1B1 = Nasi instan dengan konsentrasi bahan perendam (Na-sitrat) 2% dan waktu 
perendaman 2 jam 
A1B2 = Nasi instan dengan konsentrasi bahan perendam (Na-sitrat) 2% dan waktu 
perendaman 4 jam 
A1B3 = Nasi instan dengan konsentrasi bahan perendam (Na-sitrat) 2% dan waktu 
perendaman 6 jam 
A2B1 = Nasi instan dengan konsentrasi bahan perendam (Na-sitrat) 5% dan waktu 
perendaman 2 jam 
A2B2 = Nasi instan dengan konsentrasi bahan perendam (Na-sitrat) 5% dan waktu 
perendaman 4 jam 
A2B3 = Nasi instan dengan konsentrasi bahan perendam (Na-sitrat) 5% dan waktu 
perendaman 6 jam 
A3B1 = Nasi instan dengan konsentrasi bahan perendam (Na-sitrat) 8% dan waktu 
perendaman 2 jam 
A3B2 = Nasi instan dengan konsentrasi bahan perendam (Na-sitrat) 8% dan waktu 
perendaman 4 jam 
A3B3 = Nasi instan dengan konsentrasi bahan perendam (Na-sitrat) 8% dan waktu 
perendaman 6 jam 
 
Penelitian dilanjutkan dengan melakukan analisis data nilai rendemen, waktu 
rehidrasi, densitas kamba, volume pengembangan, pengujian tekstur, kadar air dan kadar 
abu. Data tersebut kemudian dianalisis menggunakan metode analisis ragam dua arah 
atau Two Way ANOVA (Analysis of Variance). Apabila terdapat beda nyata pada faktor 
perlakuan, dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Selanjutnya 
dipilih perlakuan terbaik pembuatan nasi liwet instan dari seluruh parameter yang diuji 
cobakan. Penentuan perlakuan terbaik berdasarkan metode Multiple Attribute Zeleny 
(1982). Pada metode ini keseluruhan data pada tiap parameter ditentukan hasil 
prioritasnya yakni yang terendah atau tertinggi sesuai dengan tujuan dari penelitian. 
Setelah itu menghitung derajat kerapatan (dk) dan jarak kerapatan (Lp). Perlakuan terbaik 
dipilih dari perlakuan yang mempunyai nilai L1, L2, dan L∞ minimal (Lampiran 9). 
 
3.5. Pelaksanaan Penelitian 
Penelitian ini terdiri dari dua tahap pembuatan nasi instan, yakni penelitian 
pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan bertujuan untuk mengetahui 
komposisi dan waktu optimal pemasakan nasi serta waktu dan suhu pengeringan 




Proses pembuatan nasi instan meliputi tahap perendaman, pencucian, pemasakan 
menggunakan rice cooker hingga nasi tanak disertai dengan penambahan bumbu liwet. 
Berikutnya pembekuan, thawing, pengeringan dan rehidrasi. Perendaman dilakukan 
sesuai dengan variasi konsentrasi bahan perendam Na-Sitrat 2, 5 dan 8% serta lama 
perendaman 2, 4 dan 6 jam. Perbandingan jumlah beras dan larutan perendam adalah 
1:2. Maka untuk pembuatan nasi liwet instan kapasitas 150 gram menggunakan aquades 
sebanyak 300 ml. Banyaknya bahan perendam 2, 5 dan 8% dari jumlah pelarut yang 
digunakan.  
Setelah perendaman, beras kemudian dicuci sebanyak 2 kali dengan air biasa dan 
1 kali menggunakan aquades. Pencucian bertujuan untuk menghilangkan sifat-sifat 
bawaan dari bahan perendam Na-Sitrat. Hal ini juga dimaksudkan agar produk yang 
sudah jadi tidak berasa asam sebagai akibat dari kandungan asam sitrat yang melingkupi 
beras. Beras lalu ditiriskan 5 menit agar siap untuk tahap berikutnya.  
Selanjutnya proses pemasakan menggunakan rice cooker dengan perbandingan 
jumlah beras dan jumlah air adalah 1:2,3. Pada saat pemasakan inilah ditambahkan 
bumbu liwet. Rasio bumbu yang liwet dalam 150 gram beras yang digunakan untuk 
penelitian adalah 4g bawang merah, 3g bawang putih, 1g daun salam, 1g sereh, 4g 
garam dan 6g penyedap rasa. Pada saat pemasakan akan terjadi gelatinisasi pati dimana 
air yang sebelumnya berada di luar granula dan bebas bergerak akan masuk ke dalam 
bulir-bulir beras dan tidak dapat bergerak bebas lagi sebab telah membentuk matriks 
yang tidak dapat kembali ke bentuk semula.  
Setelah nasi tanak, dihamparkan di atas nampan secara merata kemudian ditunggu 
hingga tidak ada lagi uap nasi. Selanjutnya dikemas dengan plastik wrap hingga semua 
sisi rapat agar tetap terjaga kondisi mutunya dan tidak tercampur dengan kontaminan. 
Pembekuan dilakukan pada suhu -40C selama 24 jam. Pembekuan akan meningkatkan 
pengembangan molekul-molekul pati melalui ikatan hidrogen. Proses ini akan 
melepaskan air yang ada di dalam sistem gel. Pada proses pembekuan beras, kristal es 
yang terbentuk akan memecahkan struktur koloid pati, sehingga butiran beras menjadi 
porous. Proses pembekuan yang dilakukan bertujuan untuk menciptakan struktur 
mikrosponge (porous) sehingga nantinya nasi instan akan mudah masak karena dapat 
dengan cepat menyerap air saat rehidrasi. Proses pembekuan mesti dilakukan secara 
cepat dan tidak boleh ditunda hingga nasi dingin. Jika tidak dilakukan pembekuan maka 
hasil nasi instan tidak transparan dan tekstur atau bentuknya tidak utuh.  
Setelah pembekuan, harus segera dilakukan thawing agar nasi instan tidak 
menggumpal sehingga butiran akan sulit dipisahkan. Thawing dilakukan untuk 
menguapkan dan mengeluarkan kandungan air yang terkandung pada nasi hasil proses 
pembekuan. Hal ini dilakukan agar ketika nasi dimasukkan ke dalam mesin pengering 
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kondisinya sudah dalam keadaan normal dan tidak lagi beku. Sebab kondisi beku akan 
mempersulit proses pengeringan sehingga menjadi tidak optimal. Proses ini dilakukan 
dengan menggunakan kukusan selama 10 menit pada suhu 400C diatas kompor.  
Bulir nasi yang menggumpal dipisahkan dan diratakan di atas loyang dengan jarak 
yang tidak berdekatan agar proses pengeringan merata. Selanjutnya dilakukan 
pengeringan pada oven bersuhu 60ᵒC selama 6 jam. Setiap 2 jam sekali bulir nasi dibalik 
supaya keringnya rata di semua sisi dengan cara menggerakkan loyang ke kanan dan ke 
kiri. Saat pengeringan, komponen air menguap dan meninggalkan matriks sehingga bulir 
nasi kering menjadi porous. Ruang-ruang kosong di antara partikel-partikel nasi instan 
akan memudahkan air untuk masuk ke dalam produk. Nasi instan yang dihasilkan 
selanjutnya diuji karakteristiknya berupa nilai rendemen, waktu rehidrasi, volume 
pengembangan, densitas kamba, kadar air, kadar abu dan pengujian tekstur. Kemudian 
dicari perlakuan terbaik pembuatan nasi liwet instan dari seluruh data. 
 



















Daun salam, sereh, 
bawang putih, bawang 




Persiapan Alat dan Bahan 
Beras (150gr) 
Perendaman beras  
1:2 b/v (suhu ruang) 
Penirisan  
Pencucian 3x  
Limbah larutan 
Na-sitrat dan air 
Air (1:2 b/v) 
 Penanakan 5 menit 
dalam rice cooker 


























3.7. Pengujian Nasi Liwet Instan 
3.7.1. Uji  rehidrasi 
Uji rehidrasi dilakukan untuk mengetahui lama waktu penyeduhan dan rehidrasi 
pada nasi liwet instan. Perhitungan waktu rehidrasi nasi liwet instan mengacu pada 
Pertiwi (2020). Waktu rehidrasi ditentukan dengan menghitung waktu pemasakan nasi 
liwet instan kering menggunakan stopwatch saat dimasak dengan rice cooker dari lampu 
“cooking” ditekan dan menyala hingga naik dan lampu “warm” menyala. Uji rehidrasi juga 
dilakukan dengan metode penyeduhan menggunakan air mendidih untuk mengetahui 
 
Gambar 3.2 Diagram alir penelitian 
 
Pembekuan (-4ᵒC, 24 
jam) 
Pemisahan bulir beras  
Thawing 
 (40ᵒC, 10 menit) 
Pengeringan dengan 





2. Waktu rehidrasi 
3. Densitas Kamba 
4. Volume Pengembangan 
5. Pengujian Tekstur 
6. Kadar Air 








daya rehidrasi nasi liwet instan. Waktu dihitung dari dituangkannya air ke dalam wadah 
berisi nasi liwet instan kering hingga mengembang. Waktu rehidrasi dinyatakan dalam 
menit. Semakin porous nasi kering yang dihasilkan maka waktu rehidrasi menjadi 
semakin singkat. Sebab adanya ruang-ruang hampa pada bulir nasi kering sehingga 
semakin banyak dan semakin cepat air yang masuk ke dalam bulir nasi kering.  
 
3.7.2. Rendemen 
Nilai rendemen dihitung berdasarkan perhitungan yang mengacu pada (Hasnaeni 
et al., 2019). Perhitungan nilai rendemen nasi instan didapatkan dari perbandingan berat 
nasi instan yang dihasilkan dengan berat beras awal. Rumus perhitungannya sebagai 
berikut : 
 
Rendemen (%) = 
berat  nasi  instan
berat  beras  awal
 x 100 % 
 
3.7.3. Densitas kamba 
Densitas kamba (bulk density) dianalisis pada metode yang mengacu penelitian 
Singh et al., (2005). Langkah pengerjaannya, pertama nasi liwet instan dimasukkan ke 
dalam gelas ukur dengan volume 10 ml dan dipadatkan. Kemudian semua nasi liwet 
instan kering dalam gelas ukur dikeluarkan dan ditimbang beratnya. Densitas kamba 
dinyatakan dalam g/ml, yakni berat nasi liwet instan kering dalam 10 ml gelas ukur.  
 
3.7.4. Volume Pengembangan  
Pengujian volume pengembangan (Putra, 2018) pada nasi liwet instan dilakukan 
dengan mengukur volume awal sampel mentah dan volume setelah mengalami rehidrasi. 
Pengukuran ini dilakukan menggunakan gelas ukur dan penggaris. 
 
Volume Pengembangan (%) = 
volume  akhir −volume  awal
volume  awal
 x 100 % 
 
3.7.5. Pengujian tekstur 
Pengujian teksture nasi liwet instan kering menggunakan rheotex. Langkah 
pertama adalah menekan tombol power dan meletakkan jarum penekan di atas bahan. 
Untuk pengujian nasi liwet instan kering menggunakan jarum tekan pipih. Tombol 
distance diatur dengan kedalaman 0,8 mm. Selanjutnya bulir nasi instan kering diletakkan 
tepat di bawah jarum penekan dan menekan tombol start. Pembacaan hasil dilakukan 




3.7.6. Kadar Air 
Analisis kadar air dilakukan dengan metode oven yang mengacu pada AOAC 
(2005). Prinsipnya adalah menguapkan molekul air bebas yang terdapat pada sampel. 
Jumlah air yang menguap dihitung dari selisih berat sebelum dan sesudah pengeringan. 
Langkah pertama mengoven cawan porselin pada suhu 100-105ᵒC selama 30 menit. 
Cawan kemudian didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air dan 
ditimbang sebagai A. sampel ditimbang sebanyak 2 gram dalam cawan yang sudah 
dikeringkan sebagai B. Selanjutnya sampel di oven bersama cawan pada suhu 100-
105ᵒC selama 6 jam. sampel didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang 
sebagai C. Tahap ini diulang sampai tercapai berat yang konstan (selisih pengukuran ≤ 
0,0005 g). Kadar air dihitung dengan menggunakan rumus berikut ini: 
 
Kadar air (% bb) = 
B−C
B−A
 x 100 % 
Keterangan : 
A = berat cawan kosong (g) 
B = berat cawan + sampel sebelum dioven (g) 
C = berat cawan + sampel setelah dioven (g) 
 
3.7.7. Kadar Abu 
Kadar abu dianalisis dengan metode yang mengacu pada AOAC (2005). Cawan 
porselin yang hendak digunakan dipanaskan terlebih dahulu dalam oven selama 30 menit 
pada suhu 100-105ᵒC lalu didinginkan dalam desikator dan ditimbang sebagai A. sampel 
sebanyak 2 gram nasi liwet instan kering dimasukkan ke dalam cawan dan ditimbang 
sebagai B. berikutnya dilakukan proses pengabuan menggunakan tanur secara dua 
tahap. Pengabuan pertama pada suhu 350ᵒC selama 2 jam hingga tidak berasap. 
Pengabuan kedua suhu dinaikkan menjadi 550ᵒC selama 4 jam hingga pengabuan 
sempurna. Cawan kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang sebagai C. Nilai 
kadar abu didapatkan dengan perhitungan berikut ini. 
 
Kadar abu (% bb) = 
C−A
B−A
 x 100 % 
Keterangan : 
A = berat cawan kosong (g) 
B = berat cawan + sampel awal (g) 




IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
4.1. Pengujian Nilai Rendemen 
Perhitungan nilai rendemen didapatkan dari perbandingan berat nasi liwet instan 
kering dengan berat bahan baku awal yang digunakan yakni beras varietas. Rendemen 
nasi liwet instan dalam penelitian ini berkisar antara 89,64–92,26%. Berikut rata-rata data 
nilai rendemen nasi liwet instan pada perlakuan yang telah diuji cobakan (Gambar 4.1).  
  
 
Gambar 4.1. Nilai Rendemen Nasi Liwet Instan 
              
Nilai rendemen tertinggi didapatkan pada sampel A1B1 (Na-Sitrat 2% ; 2 jam) yaitu 
92,26%. Sedangkan nilai rendemen terkecil didapatkan pada sampel A3B3 (Na-Sitrat 8% 
; 6 jam) sebesar 89,64. Hasil pengolahan data pengujian nilai rendemen nasi liwet instan 
terdapat pada Tabel 4.1. 
       Tabel 4.1. Pengolahan Data Pengujian Nilai Rendemen Nasi Liwet Instan 
Source 








 9 2,660 5,509 ,001 
Intercept 227052,031 1 227052,031 470226,564 ,000 
Konsentrasi 5,799 3 1,933 4,004 ,022 
Waktu 12,568 2 6,284 13,014 ,000 
Konsentrasi * 
Waktu 
,179 4 ,045 ,093 ,984 
Error 9,657 20 ,483   
Total 247812,464 30    
Corrected Total 33,597 29    











































Hasil analisis sidik ragam pada taraf uji (α) = 5% menunjukkan bahwa variasi 
konsentrasi bahan perendam berupa Na-sitrat dan lama waktu perendaman berpengaruh 
nyata terhadap nilai rendeman (p<0,05). Interaksi kedua perlakuan tersebut tidak 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai rendemen nasi liwet instan. Berikut hasil 
uji lanjut Duncan faktor perlakuan konsentrasi Na-sitrat pada Tabel 4.2. 
 




8% 90,3611 a 
5% 90,4922 a 
2% 91,3356 b 
0% 92,2400 c 
 
Berdasarkan uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi Na-
sitrat nilai rendemen yang dihasilkan semakin rendah. Akan tetapi, penggunaan Na-sitrat 
dengan konsentrasi 5% dan 8% tidak berpengaruh terhadap nilai rendaman. Artinya, 
konsentrasi 5% sudah cukup menghasilkan nilai rendemen yang rendah. Sedangkan 
penggunaan konsentrasi 2% dan perendaman aquades berpengaruh pada nilai 
rendemen. Keduanya menghasilkan selisih nilai rendemen yang signifikan. Hasil uji lanjut 
Duncan faktor perlakuan waktu perendaman dapat dilihat pada Tabel 4.3.  
 
Tabel 4.3. Hasil Uji Lanjut Duncan Waktu Perendaman (Nilai rendemen) 
Waktu Perendaman Rata-rata Notasi 
6 jam 90,0344 a 
4 jam 90,4978 a 
2 jam 91,8025 b 
 
Lama waktu perendaman hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa semakin lama 
waktu perendaman nilai rendemennya semakin kecil. Perendaman 4 dan 6 jam tidak 
berpengaruh terhadap nilai rendemen. Kedua waktu perendaman tersebut menghasilkan 
selisih nilai rendemen yang tidak signifikan. Sedangkan perendaman 2 jam berpengaruh 
terhadap rendemen. Besarnya nilai rendemen yang dihasilkan pada perendaman 2 jam 
memiliki selisih yang signifikan terhadap perendaman 4 dan 6 jam.   
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Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa semakin besar konsentrasi bahan 
perendam didapatkan nilai rendeman semakin kecil. Hal ini diakibatkan adanya 
pengeluaran gel saat pemasakan yang ditandai dengan air pemasakan menjadi keruh. 
Dalam hal ini telah terjadi proses gelatinisasi sehingga kandungan karbohidrat pati 
semakin berkurang akibatnya berat yang dihasilkan menurun dan berdampak pada 
rendemen yang semakin kecil (Husain et al., 2006). Perendaman beras dengan Na-sitrat 
dalam proses pembuatan nasi instan dapat menguraikan struktur protein dan 
mengakibatkan buliran beras menjadi lebih porous sehingga produk akhir lebih ringan 
(Widowati et al., 2020).  
Semakin lama perendaman, nilai rendemen yang dihasilkan juga semakin menurun. 
Granula pati dapat menyerap air hingga 30% selama perendaman dengan tidak merusak 
strukturnya karena granula pati tidak larut dalam air dingin. Proses perendaman akan 
meningkatkan kedalaman dan keseragaman masuknya air ke dalam biji beras saat 
pemasakan sehingga mempengaruhi gelatinisasi (Widodo, 2019).  
Luna et al., (2015), menyatakan bahwa nilai rendemen nasi instan yang direndam 
larutan sitrat sebesar 72,5 - 87,5%. Nilai tersebut lebih rendah dibandingkan rendemen 
nasi liwet instan yang dianalisis, yakni 89,64–92,26%. Perbedaan nilai rendemen 
disebabkan penambahan bumbu liwet sehingga rendemen pada penelitian ini lebih tinggi.  
 
4.2. Pengujian Waktu Rehidrasi 
Rehidrasi merupakan proses kompleks yang bertujuan untuk memulihkan sifat 
bahan baku ketika bahan kering dihubungkan dengan air. Selain itu, rehidrasi dapat 
digunakan untuk mengukur kerusakan bahan yang disebabkan oleh proses pengeringan 
dan perlakuan pendahuluan saat pembuatan nasi instan yang dapat mengubah struktur 
serta komposisi. Pada penelitian ini rehidrasi nasi liwet instan diujikan dengan dua 
metode. Pertama adalah dengan cara penyeduhan menggunakan air mendidih lalu 
menghitung waktu yang dibutuhkan hingga nasi kering dapat menyerap air dan 
mengembang. Metode kedua adalah memasak nasi liwet instan dalam rice cooker. 
 
4.2.1. Metode Rehidrasi Seduh 
Pengujian waktu rehidrasi nasi liwet instan dilakukan untuk mengetahui lama 
proses penyerapan air kembali mulai dituangkannya air mendidih pada wadah 
yang berisi nasi liwet instan kering. Nasi yang telah terehidrasi sempurna ditandai 
dengan tidak ada spot putih di tengah butirannya. Berikut nasi liwet instan saat 





Tabel 4.4. Nasi Liwet Instan Sebelum dan Setelah Rehidrasi (seduh) 




Nasi tidak mengembang 
sempurna, terdapat bagian 





Nasi tidak mengembang 
sempurna, permukaan 






Nasi tidak mengembang 
sempurna, tekstur 
permukaan sedikit padat 





Nasi tidak mengembang 
sempurna, permukaannya 






Nasi mengembang, tetapi 
tidak merata, terdapat 











Nasi mengembang tetapi 






Nasi mengembang tetapi 
tidak merata,terdapat sedikit 













Nasi mengembang tetapi 




Nasi liwet instan yang direhirasi menghasilkan kenampakan dan tekstur yang 
berbeda-beda. Waktu rehidrasi yang menandakan kecepatan penyerapan air 
kembali pada sampel juga berbeda masing-masing perlakuan. Berikut grafik hasil 
pengujian waktu rehidrasi metode rehidrasi seduh dapat dilihat pada Gambar 4.2. 
 
 
Gambar 4.2 Waktu Rehidrasi Seduh Nasi Liwet Instan 
 
Berdasarkan Gambar 4.2 diketahui waktu rehidrasi paling cepat pada 
sampel Na-sitrat 5% ; 4 jam sebesar 4,55 menit (4 menit 33 detik) dan paling lama 
pada sampel Na-sitrat 2% ; 6 jam dengan waktu rehidrasi 7,91 menit (7 menit 55 
detik). Gambar di atas menunjukkan naik turun waktu rehidrasi yang disebabkan 
oleh faktor perlakuan berupa konsentrasi Na-sitrat dan lama waktu perendaman. 
Berikut pengolahan data pengujian waktu rehidrasi nasi liwet instan metode 
penyeduhan pada Tabel 4.5. 
 
Tabel 4.5. Pengolahan Data Pengujian Waktu Rehidrasi Nasi Liwet Instan (Seduh) 
Source 
Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 44,087
a
 9 4,899 47,784 ,000 
Intercept 1126,515 1 1126,515 10988,958 ,000 
Konsentrasi 39,210 3 13,070 127,497 ,000 
Waktu 3,348 2 1,674 16,330 ,000 
Konsentrasi * Waktu ,220 4 ,055 ,537 ,710 
Error 2,050 20 ,103   
Total 1227,029 30    
Corrected Total 46,137 29    












































Hasil analisis sidik ragam pada taraf uji (α) = 5% menunjukkan bahwa variasi 
konsentrasi Na-sitrat dan lama waktu perendaman berpengaruh nyata terhadap 
waktu rehidrasi metode penyeduhan (p<0,05). Interaksi kedua perlakuan tersebut 
tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap waktu rehidrasi nasi liwet instan 
dengan metode rehidrasi seduh. Berikut hasil uji lanjut Duncan faktor perlakuan 
berupa konsentrasi Na-sitrat pada Tabel 4.6. 
 
 Tabel 4.6. Hasil Uji Lanjut Duncan Konsentrasi Na-Sitrat (Rehidrasi seduh) 
 
 
Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa perendaman pada konsentrasi 
2% sama dengan hasil perendaman aquades. Sedangkan pada konsentrasi 5% 
dan 8% waktu rehidrasi yang dihasilkan berbeda nyata. Perendaman dengan 
konsentrasi 5% menghasilkan kecepatan waktu rehidrasi yang berbeda signifikan 
dengan perendaman 8%. Waktu rehidrasi yang paling singkat ialah perendaman 
dengan konsentrasi Na-sitrat 5%. Penggunaan Na-sitrat 8% meningkatkan waktu 
rehidrasi. Hasil uji lanjut Duncan faktor perlakuan waktu perendaman dapat dilihat 
pada Tabel 4.7. 
 
Tabel 4.7. Hasil Uji Lanjut Duncan Waktu Perendaman (Rehidrasi seduh) 
Waktu Perendaman Rata-rata Notasi 
4 jam 5,6722 a 
2 jam 6,5300 b 
6 jam 6,5344 b 
 
Lama waktu perendaman pada uji lanjut Duncan tidak berbeda nyata antara 
perendaman 2 dan 6 jam. Keduanya menghasilkan waktu rehidrasi yang sama. 
Namun berbeda nyata terhadap perendaman 4 jam. Waktu rehidrasi paling singkat 




5% 5,0922 a 
8% 5,5878 b 
2% 7,6089 c 
0% 7,8733 c 
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Menurut Luna et al (2015), perendaman pada larutan Na-Sitrat akan 
menyebabkan terganggunya dan terurainya struktur protein dalam beras sehingga 
butiran-butiran beras menjadi lebih porous. Smith et al (1985) juga menambahkan 
bahwa natrium sitrat dalam air perendam berperan untuk memodifikasi struktur 
protein dari butiran beras dengan mengganggu dan menguraikan strukturnya. 
Selanjutnya modifikasi ini akan memperkuat ikatan hidrogen dengan ikatan kimia 
yang bertanggung jawab terhadap integritas granula, sehingga penyerapan air 
akan meningkat. Dinding sel lebih membuka dan struktur ikatan antara pati dan 
protein menjadi renggang sehingga air lebih mudah terperangkap ke dalam 
granula pati. Struktur porous yang dihasilkan ini akan mempercepat air panas 
yang masuk ke dalam nasi instan saat rehidrasi.  
Semakin tinggi konsentrasi Na-sitrat maka waktu rehidrasi menjadi lebih 
cepat (Waluyo, 2020). Tetapi dalam penelitian ini terjadi peningkatan waktu 
rehidrasi pada konsentrasi 8% dan lama perendaman 6 jam. Hal ini dapat 
diakibatkan karena perendaman pada konsentrasi Na-sitrat 8% menghasilkan 
buliran nasi yang tidak porous seragam secara keseluruhan. Masih terdapat 
buliran nasi instan kering yang coklat sehingga mengakibatkan waktu rehidrasnya 
meningkat. Sedangkan pada perendaman 6 jam, semakin lama proses 
perendaman dapat mempengaruhi kelarutan Na-sitrat yang terserap dalam bulir 
beras. Hal ini karena Na-sitrat termasuk dalam senyawa organik yang memiliki 
sifat mudah larut dalam air (Siregar dan Wikarsa, 2010). 
 
4.2.2. Metode Rehidrasi Rice Cooker 
Rehidrasi menggunakan rice cooker sama seperti pemasakan nasi pada 
umumnya, namun sesuai karakteristik nasi instan dapat memotong waktu 
pemasakan menjadi lebih cepat. Waktu rehidrasi dihitung dari saat ditekan tombol 
rice cooker dan nyala lampu „cooking’ hingga nyala lampu „warm’. Berikut nasi 
liwet instan saat sebelum dan setelah rehidrasi dengan pemasakan rice cooker 











Tabel 4.8. Nasi Liwet Instan Sebelum dan Setelah Rehidrasi (rice cooker) 































































Nasi liwet instan sebelum direhidrasi pada perendaman Na-sitrat 2% 
berwarna kuning kecoklatan dengan tekstur yang padat dan transparan. 
Sedangkan hasil perendaman Na-sitrat 5% dan 8% secara dominan berwarna 
putih tengan tekstur porous. Namun terdapat sedikit komposisi bulir yang 
berwarna kuning kecoklatan pada perendaman 2 dan 6 jam. Hasil rehidrasi 
menunjukkan volume pengembangan dan kepulenan nasi yang hampir sama. 
Pengujian rehidrasi menggunakan rice cooker berbeda pada waktu rehidrasi yang 
dihasilkan masing-masing perlakuan saat nasi kering dimasak hingga tanak. 
Berikut grafik hasil pengujian waktu rehidrasi metode rice cooker dapat dilihat 
pada Gambar 4.3. 
 
 
Gambar 4.3 Waktu Rehidrasi Rice Cooker Nasi Liwet Instan  
 
Rata-rata nilai rehidrasi nasi liwet instan dengan metode rice cooker berkisar 
antara 8,52 – 10,67 menit. Rehidrasi paling singkat didapat dari sampel dengan 
perlakuan perendaman Na-sitrat konsentrasi 5% selama 4 jam yakni 8 menit 31 
detik. Rehidrasi paling lama ialah sampel dengan perlakuan kontrol yang direndam 
hanya dengan aquades yaitu 10 menit 40 detik diikuti dengan perendaman Na-
sitrat 2% selama 2 jam dengan selisih perbedaan rendah, yakni 10 menit 35 detik. 
Hasil pengolahan data pengujian waktu rehidrasi nasi liwet instan dengan metode 











































Tabel 4.9. Pengolahan Data Waktu Rehidrasi Nasi Liwet Instan (Cooker) 
Source 
Type III Sum of 
Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 12,356
a
 9 1,373 13,296 ,000 
Intercept 2752,758 1 2752,758 26659,370 ,000 
Konsentrasi 6,527 3 2,176 21,072 ,000 
Waktu 3,204 2 1,602 15,514 ,000 
Konsentrasi * Waktu 1,979 4 ,495 4,791 ,007 
Error 2,065 20 ,103   
Total 2993,657 30    
Corrected Total 14,421 29    
a. R Squared = ,857 (Adjusted R Squared = ,792) 
 
Hasil analisis sidik ragam pada taraf uji (α) = 5% menunjukkan bahwa variasi 
konsentrasi Na-sitrat dan lama waktu perendaman berpengaruh nyata terhadap 
waktu rehidrasi metode rice cooker (p<0,05). Interaksi kedua perlakuan tersebut 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap waktu rehidrasi nasi liwet instan 
dengan metode rehidrasi rice cooker. Berikut hasil uji lanjut Duncan faktor 
perlakuan berupa konsentrasi Na-sitrat pada Tabel 4.10. 
 




5% 9,4578 a 
8% 9,6911 a 
2% 10,5133 b 
0% 10,6667 b 
 
Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan, penggunaan Na-sitrat pada konsentrasi 
2% dan 0% tidak berbeda nyata, artinya penambahan 2% Na-sitrat tidak 
memberikan hasil yang signifikan pada waktu rehidrasi rice cooker. Pada 
konsentrasi 5% dan 8% juga tidak berbeda nyata, artinya waktu rehidrasi sudah 
optimal pada penggunaan 5% Na-sitrat. Sedangkan hasil uji lanjut Duncan faktor 







Tabel 4.11. Hasil Uji Lanjut Duncan Waktu Perendaman (Rehidrasi rice cooker) 
Waktu Perendaman Rata-rata Notasi 
4 jam 9,4200 a 
2 jam 10,1683 b 
6 jam 10,2400 b 
 
Berdasarkan tabel hasil uji lanjut Duncan di atas menunjukkan bahwa 
perendaman 4 jam menghasilkan waktu rehidrasi paling singkat. Perendaman 4 
dan 2 jam menghasilkan waktu rehidrasi yang berbeda nyata. Sedangkan 2 dan 6 
jam tidak berbeda nyata karena waktu rehidrasi tidak menunjukkan perbedaan 
yang signifikan.  
Waktu rehidrasi dengan metode rice cooker lebih lama dibandingkan dengan 
metode rehidrasi seduh. Metode pemasakan rice cooker merupakan pemasakan 
dengan tekanan tinggi yang akan menyebabkan pati tergelatinisasi. Proses 
pemasakan ini dilakukan dengan memanaskan air bersama dengan sampel 
sehingga waktu rehidrasi lebih lama. Sedangkan jika rehidrasi seduh sampel diberi 
perlakuan air yang sudah mendidih. Dokumentasi hasil rehidrasi dengan metode 
penyeduhan dan rice cooker dapat dilihat pada Gambar 4.4. 
 
                 
 
Gambar 4.4 Rehidrasi seduh (A), Rehidrasi rice cooker (B) 
 
Hasil akhir dari kedua metode rehidrasi di atas ialah nasi yang mengembang 
sesuai volume pengembangan pada masing-masing sampel dengan tekstur yang 
berpisah-pisah (metode penyeduhan) dan nasi liwet dengan penampakan nasi 
pada umumnya yang pulen (metode rice cooker). Pada rice cooker, thermostat 
terletak di bagian bawah pemasak yang akan mematikan pemanas secara 
otomatis saat air telah sepenuhnya terserap dan suhu mulai meningkat secara 




penyerapan air dan pengembangan yang lebih mudah dan lebih baik (Widodo, 
2019).  
 
4.3. Pengujian Densitas Kamba 
Densitas kamba adalah salah satu sifat fisik dari produk pangan yang penting 
diketahui untuk pengemasan, penyimpanan dan transportasi. Nilai densitas kamba 
menunjukkan jumlah rongga kosong di antara partikel bahan. Densitas kamba yang 
rendah menunjukkan produk yang berongga atau berpori, sedangkan densitas kamba 
yang tinggi mengindikasikan struktur produk yang padat (Kurniasari et al., 2020). Grafik 
hasil pengujian densitas kamba dapat dilihat pada Gambar 4.5. 
 
 
Gambar 4.5 Densitas Kamba Nasi Liwet Instan 
 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diketahui nilai densitas 
kamba nasi liwet instan berkisar antara 0,413 – 0,581. Nilai densitas kamba terkecil 
terdapat pada sampel Na-sitrat 8% ; 4 jam dan yang tertinggi pada sampel Na-sitrat 2% ; 
6 jam. Spesifikasi densitas kamba untuk beras pasca tanak yang ditetapkan oleh 
pemerintah Amerika Serikat dalam bidang kemiliteran dan pertahanan berkisar antara 
0,40-0,42 g/mL. Sampel dengan perlakuan Na-sitrat 8% ; 4 jam memenuhi spesifikasi 
tersebut yakni sebesar 0,413 gr/ml. Perlakuan Na-sitrat 5% ; 4 jam mendekati spesifikasi 
dengan densitas kambanya 4,32 gr/ml. Berikut pengolahan data pengujian densitas 











































 Tabel 4.12. Pengolahan Data Pengujian Densitas Kamba Nasi Liwet Instan 
Source 
Type III Sum 
of Squares 
Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model ,087
a
 9 ,010 26,075 ,000 
Intercept 6,700 1 6,700 18160,166 ,000 
Konsentrasi ,069 3 ,023 61,952 ,000 
Waktu ,015 2 ,008 20,340 ,000 
Konsentrasi * Waktu ,002 4 ,001 1,560 ,223 
Error ,007 20 ,000   
Total 7,277 30    
Corrected Total ,094 29    
a. R Squared = ,921 (Adjusted R Squared = ,886) 
 
Hasil analisis sidik ragam pada taraf uji (α) = 5% menunjukkan bahwa variasi 
konsentrasi Na-sitrat dan lama waktu perendaman berpengaruh nyata terhadap densitas 
kamba (p<0,05). Interaksi kedua perlakuan tersebut tidak memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap densitas kamba nasi liwet instan. Berikut hasil uji lanjut Duncan faktor 
perlakuan berupa konsentrasi Na-sitrat pada Tabel 4.13. 
 




8% ,43822 a 
5% ,46378 b 
0% ,53967 c 
2% ,54922 c 
 
Hasil uji lanjut Duncan menyatakan bahwa perlakuan dengan konsentrasi bahan 
perendam 2%, 5% dan 8% berbeda nyata. Penambahan konsentrasi Na-Sitrat tersebut 
masing-masing menghasilkan perbedaan yang signifikan terhadap nilai densitas kamba. 
Sedangkan konsentrasi Na-Sitrat 2% tidak berbeda nyata dengan perlakuan kontrol yang 
berarti penggunaan Na-sitrat sebanyak 2% tidak memberikan perbedaan densitas kamba 
yang dihasilkan dengan perendaman kontrol (0%). Nilai densitas kamba paling rendah 
pada perendaman Na-sitrat konsentrasi 8%. Sedangkan hasil uji lanjut Duncan faktor 






Tabel 4.14. Hasil Uji Lanjut Duncan Waktu Perendaman (Densitas kamba) 
Waktu Perendaman Rata-rata Notasi 
4 jam ,45633 a 
2 jam ,49567 b 
6 jam ,51389 c 
 
Berdasarkan tabel hasil uji lanjut Duncan di atas menunjukkan bahwa terdapat 
pengaruh yang berbeda nyata antara waktu perendaman 2, 4 dan 6 jam. Masing-masing 
waktu perendaman menghasilkan selisih nilai densitas kamba yang signifikan. Nilai 
densitas kamba terendah pada perendaman selama 4 jam. 
Berdasarkan hasil penelitian, semakin tinggi konsentrasi Na-Sitrat menyebabkan 
nilai densitas kambanya semakin rendah. Menurut Waluyo et al., (2020), Na-Sitrat 
merupakan senyawa yang dapat merusak dan menguraikan struktur protein dalam beras 
sehingga bulir beras menjadi lebih poros dan densitas kambanya rendah. 
Penelitian sebelumnya dilakukan Putra (2018), nilai densitas kambanya menurun 
seiring dengan penambahan konsentrasi Na-sitrat dan waktu perendaman. Sedangkan 
dalam penelitian ini densitas kamba meningkat setiap perendaman selama 6 jam. Hal ini 
dapat diakibatkan oleh perbedaan jenis beras yang digunakan sebagai bahan baku. 
Bahan baku yang digunakan ialah beras ketan (waxy rice) dengan kadar amilopektin 
tinggi (amilosa rendah). Sedangkan pada penelitian ini menggunakan beras non ketan 
(non-waxy rice) dengan kandungan amilopektin rendah (amilosa tinggi). Varietas beras 
yang digunakan pada penelitian ini terkategori pada kadar amilosa sedang. Lama 
perendaman berpengaruh terhadap mutu tanaknya. Perendaman yang terlalu lama 
menyebabkan nasi sedikit lebih lunak saat pemasakan dan menjadi sedikit lebih lengket 
setelah proses thawing sehingga menyebabkan pengeringannya kurang optimal dan 
densitas kambanya meningkat. 
 
4.4.  Pengujian Volume Pengembangan 
 Volume pengembangan nasi instan merupakan peningkatan volume yang 
disebabkan oleh penyerapan air selama proses rehidrasi. Berdasarkan hasil penelitian 
yang telah dilakukan didapatkan volume pengembangan nasi liwet instan berkisar antara 
66,26 – 91,24%. Berikut grafik hasil pengujian volume pengembangan nasi liwet instan 





Gambar 4.6 Volume Pengembangan Nasi Liwet Instan 
 
 Volume pengembangan terbesar nasi liwet instan pada penelitian ini ialah 91,24% 
yang diperoleh dari perlakuan sampel Na-sitrat 5% ; 4 jam dan yang terkecil pada sampel 
Na-sitrat 2% ; 2 jam yaitu 66,26%. Volume pengembangan konsentrasi 2% sebesar 66,26 
– 70,37% cenderung rendah dengan pola yang meningkat pada perendaman 4 jam dan 
menurun pada perendaman 6 jam. Volume pengembangan pada 5% Na-sitrat bertambah 
dengan pola yang sama terhadap waktu perendamannya, kemudian menurun pada 
konsentrasi Na-sitrat 8%. Pengolahan data pengujian volume pengembangan nasi liwet 
instan dapat dilihat pada Tabel 4.15. 
 
       Tabel 4.15. Pengolahan Data Pengujian Volume Pengembangan Nasi Liwet Instan 
Source 
Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1901,195
a
 9 211,244 54,000 ,000 
Intercept 157011,373 1 157011,373 40136,755 ,000 
Konsentrasi 963,626 3 321,209 82,110 ,000 
Waktu 616,310 2 308,155 78,773 ,000 
Konsentrasi * Waktu 155,601 4 38,900 9,944 ,000 
Error 78,238 20 3,912   
Total 173062,442 30    
Corrected Total 1979,433 29    
a. R Squared = ,960 (Adjusted R Squared = ,943) 
 
Hasil analisis sidik ragam pada taraf uji (α) = 5% menunjukkan bahwa variasi 










































presentase volume pengembangan (p<0,05). Interaksi kedua perlakuan tersebut 
memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap volume pengembangan nasi liwet 
instan. Berikut hasil uji lanjut Duncan faktor perlakuan berupa konsentrasi Na-sitrat pada 
Tabel 4.16. 
 




0% 67,9267 a 
2% 68,4100 a 
8% 78,1744 b 
5% 82,4956 c 
 
Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa perendaman pada larutan 
Na-Sitrat 2% menghasilkan volume pengembangan yang tidak berbeda dengan 
perendaman aquades. Sedangkan volume pengembangan nasi liwet instan dengan 
variasi konsentrasi bahan perendam 2%, 5% dan 8% berbeda nyata. Penggunaan 
konsentrasi tersebut berpengaruh terhadap nilai volume pengembangan. Masing-masing 
konsentrasi menghasilkan beda persentase volume pengembangan yang signifikan. 
Volume pengembangan tertinggi pada konsentrasi 5%. Sedangkan Sedangkan hasil uji 
lanjut Duncan faktor perlakuan waktu perendaman dapat dilihat pada Tabel 4.17. 
 
Tabel 4.17. Hasil Uji Lanjut Duncan Waktu Perendaman (Volume pengembangan) 
Waktu Perendaman Rata-rata Notasi 
2 jam 70,4942 a 
6 jam 74,9389 b 
4 jam 82,7911 c 
 
Berdasarkan tabel hasil uji lanjut Duncan di atas menunjukkan bahwa variasi waktu 
perendaman 2, 4 dan 6 jam berbeda nyata. Masing-masing waktu perendaman tersebut 
menghasilkan beda persentase volume pengembangan yang signifikan. Volume 
pengembangan terbesar pada perendaman 4 jam. Sedangkan yang terkecil pada 
perendaman 2 jam. 
Nilai volume pengembangan meningkat seiring dengan bertambahnya konsentrasi 
Na-sitrat dan lama waktu perendaman, kecuali pada konsentrasi 8% dan perendaman 6 
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jam. Perendaman beras pada pembuatan nasi instan dapat meningkatkan keseragaman 
masuknya air ke dalam bulir beras. Perendaman dengan larutan Na-sitrat dapat 
mengakibatkan struktur fisik beras pasca tanak menjadi lebih porous dan menyebabkan 
terbentuknya struktur mikrosponge nasi liwet instan kering setelah proses pendinginan 
hingga pengeringan. Maka penyerapan air pada saat rehidrasi menjadi lebih mudah dan 
cepat. Porositas nasi liwet instan kering dan daya serap airnya saat rehidrasi akan 
mempengaruhi ekspansi volume. Bahan dengan porositas tinggi akan memiliki daya 
serap yang tinggi pula sehingga menghasilkan ekspansi volume tinggi (Widowati et al., 
2020). 
Penurunan volume pengembangan dapat disebabkan oleh sifat Na-Sitrat yang larut 
dalam air sehingga semakin lama waktu perendaman dapat mempengaruhi kelarutannya 
(Siregar dan Wikarsa, 2010).  Selain itu, semakin lama perendaman, tekstur nasi menjadi 
lengket dan cenderung lebih padat setelah dikeringkan sehingga ruang-ruang kosong 
untuk penyerapan air menjadi berkurang dan volume pengembangannya menurun 
(Widowati et al., 2020). Menurut Luna et al., (2015), perendaman dengan konsentrasi Na-
sitrat 5% dapat memberi pengaruh tingkat keporosan nasi instan yang baik.  
 
4.5.  Pengujian Tekstur  
 Tekstur merupakan salah satu indikator yang penting dalam penentuan mutu suatu 
produk pangan. Tekstur dalam penelitian ini berperan sebagai penentu kekerasan nasi 
liwet instan kering dan mengetahui kekuatan patahnya. Pengujian tekstur ini 
menggunakan rheotex dimana prinsipnya ialah tingkat kekerasan produk dinyatakan 
dalam satuan gram/mm dengan artian jumlah besaran gaya yang diperlukan untuk 
deformasi produk hingga kedalaman tertentu sesuai pengaturan yang diinginkan. Nilai 
deformasi yang tertera dapat diartikan sebagai daya ketahanan dari nasi liwet instan 
kering untuk menerima tekanan sebelum hancur. Semakin besar nilainya maka nasi liwet 
instan kering semakin keras. Pada pengujian ini kedalaman diatur hingga 0,8 mm. 
Penentuan kedalaman didasarkan pada ketebalan nasi liwet instan kering. Berikut grafik 





Gambar 4.7 Nilai Kekerasan Nasi Liwet Instan 
 
Tingkat kekerasan nasi liwet instan kering dalam penelitian ini berkisar antara 431-
1496 gram/mm. Nilai kekerasan paling rendah pada sampel perlakuan kontrol sedangkan 
yang paling tinggi pada perendaman Na-sitrat konsentrasi 2% selama 2 jam. Hasil 
pengolahan data nilai kekerasan nasi liwet instan dapat dilihat pada Tabel 4.18. 
 
      Tabel 4.18. Pengolahan data pengujian tekstur nasi liwet instan 
Source 
Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 2063365,633
a
 9 229262,848 36,646 ,000 
Intercept 31771839,342 1 31771839,342 5078,511 ,000 
Konsentrasi 1912347,000 3 637449,000 101,892 ,000 
Waktu 86920,222 2 43460,111 6,947 ,005 
Konsentrasi * Waktu 33887,556 4 8471,889 1,354 ,285 
Error 125122,667 20 6256,133   
Total 41087619,000 30    
Corrected Total 2188488,300 29    
a. R Squared = ,943 (Adjusted R Squared = ,917) 
 
Hasil analisis sidik ragam pada taraf uji (α) 5% menunjukkan bahwa variasi 
konsentrasi dan lama waktu berpengaruh nyata terhadap kekerasan nasi liwet instan 
(p<0,05). Interaksi kedua perlakuan tidak memberikan perbedaan yang nyata terhadap 
tingkat kekerasan nasi liwet instan. Berikut hasil uji lanjut Duncan faktor perlakuan berupa 
















































0% 431,00 a 
5% 1135,56 b 
8% 1157,44 b 
2% 1359,00 c 
 
Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa terdapat pengaruh perendaman dengan 
konsentrasi 5%, 2% dan kontrol terhadap nilai kekerasan. Hasil pengujian nilai kekerasan 
pada konsentrasi tersebut menunjukkan beda yang signifikan. Nilai kekerasan pada 
perlakuan kontrol sangat rendah, yakni 431 gram/mm. Sedangkan nilai kekerasan nasi 
liwet instan kering yang didapat pada variasi konsentrasi 2% sangat tinggi. Nasi instan 
yang dihasilkan cenderung padat dan kurang berongga. Perendaman dengan konsentrasi 
5% dan 8% tidak berpengaruh terhadap nilai kekerasan yang dihasilkan. Keduanya sama 
menghasilkan bulir yang porous, teksturnya berongga dan renyah setelah dikeringkan. 
Untuk hasil uji lanjut Duncan faktor perlakuan waktu perendaman dapat dilihat pada Tabel 
4.20. 
 
Tabel 4.20. Hasil Uji Lanjut Duncan Waktu Perendaman (Nilai kekerasan) 
Waktu Perendaman Rata-rata Notasi 
2 jam 1071,17 a 
6 jam 1145,78 b 
4 jam 1221,67 c 
 
Pada lama waktu perendaman hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa variasi 
perendaman 2, 4 dan 6 jam berpengaruh terhadap nilai kekerasan. Masing-masing waktu 
perendaman tersebut menghasilkan selisih nilai kekerasan yang signifikan. Nilai 
kekerasan tertinggi pada perendaman 4 jam. Sedangkan nilai kekerasan terendah pada 
perendaman 2 jam termasuk di dalamnya perlakuan kontrol.  
Berdasarkan hasil pengujian, diketahui bahwa perlakuan kontrol yang hanya 
direndam dengan aquades cenderung tidak renyah (mudah ayem) setelah dikeringkan, 
maka dari itu hasilnya lebih lunak. Putra (2018), menyatakan bahwa perendaman pada 
Na-Sitrat menjadikan produk lebih jernih bahkan dapat menghambat proses ketengikan 
sehingga sampel yang direndam Na-sitrat memiliki kekerasan yang tinggi. Perendaman 
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pada konsentrasi Na-sitrat rendah menghasilkan tingkat keporosan yang rendah. 
Semakin tinggi konsentrasi Na-sitrat yang ditambahkan meningkatkan porositas nasi 
instan yang dihasilkan sehingga didapatkan produk akhir yang berongga (tidak padat) dan 
renyah.  
Semakin lama perendaman mengakibatkan nilai kekerasan nasi instan semakin 
rendah. Proses perendaman akan meningkatkan keseragaman masuknya air ke dalam 
bulir beras sehingga penyerapan air saat pemasakan menjadi lebih cepat. Hal inilah yang 
mempengaruhi gelatinisasi dan retrogradasi pati sehingga membentuk tekstur 
mikrosponge dan menjadikan nasi instan kering yang dihasilkan setelah pengeringan 
lebih berongga (porous). Peningkatan dan penurunan nilai kekerasan nasi instan 
berhubungan dengan penguapan air saat pengeringan. Produk akhir yang lebih porous 
memiliki tingkat kerenyahan yang tinggi sehingga mudah patah (Ningtyas, 2015).  
 
4.6. Pengujian Kadar Air 
Kadar air merupakan salah satu parameter yang sangat berpengaruh dalam proses 
penyimpanan produk instan. Kadar air nasi instan ditentukan oleh proses pengeringan 
akhir setelah proses pemasakan dan pendinginan. Pengeringan bertujuan untuk 
menghilangkan sebagian air dari bahan pangan dengan penguapan oleh energi panas. 
Kandungan air pada bahan dikurangi hingga batas tertentu yang aman untuk disimpan 
dalam waktu lama. Semakin tinggi kadar air nasi instan, maka semakin mudah mengalami 
degradasi dan penjamuran yang menyebabkan penurunan water uptake, serta 
meningkatnya butir patah dan menir (Ratnawati et al., 2013). Hasil pengukuran kadar air 
nasi liwet instan dapat dilihat pada Gambar 4.8. 
 






































Kadar air nasi liwet instan pada penelitian ini berkisar antara 5,8276 – 7,0342% 
(bb). Kadar air tertinggi didapatkan pada sampel dengan konsentrasi Na-Sitrat 2% 
perendaman 2 jam dan terendah pada pada konsentrasi Na-Sitrat 5% perendaman 4 jam. 
Pengolahan data kadar air nasi liwet instan dapat dilihat pada Tabel 4.21. 
 
      Tabel 4.21. Pengolahan Data Kadar Air Nasi Liwet Instan 
Source 








 9 ,575 1360,902 ,000 
Intercept 1171,772 1 1171,772 2775354,061 ,000 
Konsentrasi 1,427 3 ,476 1126,856 ,000 
Waktu ,761 2 ,380 900,919 ,000 
Konsentrasi * 
Waktu 
2,901 4 ,725 1717,885 ,000 
Error ,008 20 ,000   
Total 1281,600 30    
Corrected Total 5,180 29    
a. R Squared = ,998 (Adjusted R Squared = ,998) 
  
Hasil sidik ragam pada taraf uji (α) 5% menunjukkan bahwa variasi konsentrasi dan 
lama waktu berpengaruh nyata terhadap kadar air nasi liwet instan (p<0,05). Interaksi 
kedua perlakuan memberikan perngaruh yang berbeda nyata terhadap kadar air nasi liwet 
instan. Berikut hasil uji lanjut Duncan faktor perlakuan berupa konsentrasi Na-sitrat 
terhadap kadar air nasi liwet instan pada Tabel 4.22. 
 




8% 6,276167 a 
5% 6,416800 b 
0% 6,715233 c 
2% 6,811400 d 
 
Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan diketahui bahwa variasi konsentrasi Na-sitrat 
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada semua perlakuan. Perendaman pada 
konsentrasi 2%, 5%, 8% dan kontrol menghasilkan perbedaan nilai kadar air yang 
signifikan. Kadar air terendah pada perendaman dengan konsentrasi Na-Sitrat 8% dan 
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yang tertinggi pada konsentrasi 2%. Hasil uji lanjut Duncan faktor perlakuan waktu 
perendaman dapat dilihat pada Tabel 4.23. 
 
Tabel 4.23. Hasil Uji Lanjut Duncan Waktu Perendaman (Kadar air) 
Waktu Perendaman Rata-rata Notasi 
4 jam 6,268267 a 
2 jam 6,613483 b 
6 jam 6,656533 c 
 
Lama waktu perendaman hasil uji lanjut Duncan menunjukkan pengaruh yang 
berbeda nyata antara perendaman 2, 4 dan 6 jam. Ketiga waktu perendaman tersebut 
menghasilkan perbedaan nilai kadar yang signifikan. Perendaman 4 jam paling optimal 
menghasilkan kadar air yang terendah. Waktu perendaman 6 jam menyebabkan kenaikan 
nilai kadar air karena beras dengan kadar amilosa sedang ketika direndam terlalu lama 
menyebabkan teksturnya semakin lengket saat setelah pemasakan. Proses pengeringan 
menjadi tidak optimal dan menyebabkan bagian terluar dari butiran nasi menjadi kering 
terlebih dahulu, membentuk lapisan keras yang kemudian menghambat keluarnya air dari 
bagian tengah nasi (Kurniasari et al., 2020).  
Kadar air nasi instan yang dihasilkan pada penelitian ini mengalami penurunan dari 
nilai kadar air bahan baku beras (14%). Hal ini dikarenakan adanya perendaman dengan 
Natrium Sitrat yang menyebabkan terbentuknya pori-pori pada nasi instan yang 
mendorong pergerakan air ke bagian dalam dari beras dan endosperm, melalui vascular 
dorsal kernel (Prom-u-thai et al., 2006). Berdasarkan standar SNI Beras (6128:2015), 
menyaratkan kadar air beras untuk keadaan pangan dalam negeri maksimal 14% pada 
semua kelas mutu. Batas maksimal kadar air untuk pertumbuhan mikroorganisme 
sebesar 12% Sedangkan batas maksimal kadar air untuk produk instan (mie instan) 
adalah 8% (3551:2012). Sampel beras yang dianalisis dalam penelitian ini telah 
memenuhi standar yang ditetapkan.   
 
4.7. Pengujian Kadar Abu  
Analisis kadar abu bertujuan untuk mengetahui kandungan mineral suatu bahan, 
baik yang organik maupun anorganik. Bentuk mineral yang terkandung dalam abu adalah 
garam oksida, sulfat, fosfat, nitrat dan klorida. Prinsip kerja dari penentuan kadar abu 
adalah dengan mengoksidasikan (pembakaran) semua zat organik pada suhu tinggi, yaitu 
sekitar 500-600°C dan kemudian melakukan penimbangan zat yang tertinggal setelah 
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proses pembakaran tersebut (Widowati et al., 2020). Berikut grafik hasil pengujian kadar 
abu nasi liwet instan pada Gambar 4.9. 
 
 
Gambar 4.9 Kadar Abu Nasi Liwet Instan 
 
Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa nilai kadar abu nasi liwet instan 
dengan variasi konsentrasi na-sitrat dan waktu perendaman berkisar antara 4,1121 – 
4,4518%. Nilai tertinggi didapatkan pada sampel Na-sitrat 8% ; 2 jam dan terendah pada 
perlakuan kontrol. Pengolahan data pengujian kadar abu nasi liwet instan dapat dilihat 
pada Tabel 4.24. 
 
     Tabel 4.24. Pengolahan Data Pengujian Kadar Abu Nasi Liwet Instan 
Source 
Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model ,258
a
 9 ,029 3,481 ,010 
Intercept 503,082 1 503,082 61207,421 ,000 
Konsentrasi ,241 3 ,080 9,761 ,000 
Waktu ,045 2 ,023 2,767 ,087 
Konsentrasi * Waktu ,010 4 ,002 ,294 ,879 
Error ,164 20 ,008   
Total 554,821 30    
Corrected Total ,422 29    






































Hasil analisis sidik ragam pada taraf uji (α) 5% menunjukkan bahwa variasi 
konsentrasi berpengaruh nyata terhadap kadar abu (p<0,05), sedangkan pada lama 
waktu perendaman tidak ada pengaruh nyata (p>0,05). Interaksi kedua perlakuan tidak 
memberikan perbedaan yang nyata terhadap kadar abu nasi liwet instan. Berikut hasil uji 
lanjut Duncan faktor perlakuan berupa konsentrasi Na-sitrat dan waktu perendaman 
terhadap kadar abu nasi liwet instan pada Tabel 4.25. 
 




0% 4,112100 a 
2% 4,268722 b 
5% 4,291667 bc 
8% 4,398356 c 
 
Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa perendaman dengan konsentrasi Na-
sitrat sebesar 8%, 2% dan kontrol menghasilkan perbedaan nilai kadar abu yang 
signifikan. Sedangkan konsentrasi 5% tidak berbeda nyata terhadap konsentrasi 2% dan 
8%. Sehingga nilai kadar abu yang paling tinggi didapat dari hasil perendaman Na-Sitrat 
konsentrasi 5% dan atau 8%. Sudarmaji et al., (2007) menyatakan bahwa semakin 
rendah kadar abu suatu bahan, maka semakin tinggi kemurniannya. Tinggi rendahnya 
kadar abu pada suatu bahan antara lain disebabkan oleh kandungan mineral yang 
berbeda pada sumber bahan baku dan juga dapat dipengaruhi oleh proses demineralisasi 
pada saat pembuatan. 
Berdasarkan hasil penelitian, nilai kadar abu semakin tinggi dengan semakin 
banyaknya konsentrasi Na-Sitrat yang ditambahkan, sedangkan semakin lama 
perendaman maka kadar abu semakin rendah. Hal ini disebabkan oleh semakin 
banyaknya Na-sitrat yang digunakan akan menambah jumlah mineral yang mengikat 
bahan. Namun semakin lama perendaman maka banyak mineral yang keluar ke dalam air 
(Putra, 2018). 
Menurut Siregar dan Wikarsa (2010), Na-Sitrat termasuk dalam senyawa organik 
yang banyak dimanfaatkan dalam bidang farmasi dan makanan, asam sitrat sendiri 
memiliki sifat mudah larut dalam air. Pemberian Na-sitrat pada proses perendaman akan 
meningkatkan jumlah mineral akan tetapi seiring dengan lama waktu perendaman Na-
sitrat akan larut dalam air. Selain perendaman yang lama, kandungan mineral dalam nasi 
instan juga dapat mengalami penurunan akibat pencucian beras dan proses pengeringan 
(Putra, 2018). Widowati et al (2020) menyatakan bahwa kadar abu beras sosoh sekitar 
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0,3–0,9 persen. Nilai kadar abu hasil penelitian masih berada dalam kisaran kadar abu 
yang umum terdapat pada beras sosoh. 
 
4.8. Perlakuan Terbaik 
Perlakuan terbaik dalam pembuatan nasi liwet instan ditentukan dengan 
memberikan nilai ideal pada parameter-parameter yang diuji berdasarkan analisis multiple 
attribute zeleny (Susilo et al., 2016). Pada metode ini keseluruhan data pada tiap 
parameter ditentukan hasil prioritasnya yakni yang terendah atau tertinggi sesuai dengan 
tujuan dari penelitian. Hasil analisa penentuan perlakuan terbaik dapat dilihat pada Tabel 
4.26, untuk data selengkapnya dapat dilihat pada Lampiran 9. 
 
Tabel 4.26. Hasil Analisa Perlakuan Terbaik 











Keterangan : ** Perlakuan Terbaik 
 
Berdasarkan Tabel 4.26 diketahui bahwa hasil analisa pada masing-masing 
perlakuan berkisar antara 0,1942 – 0,4835. Nilai terendah didapatkan sebagai hasil 
perlakuan terbaik pada pembuatan nasi liwet instan, yakni perendaman beras dengan 
konsentrasi Na-sitrat 5% selama 4 jam. Berikut hasil karakteristik fisik perlakuan terbaik 









Tabel 4.27. Hasil Perlakuan Terbaik 
Karakteristik Fisik Satuan Hasil 
Nilai rendemen % 90,1 
Waktu Rehidrasi (seduh) menit 4,55 
Waktu Rehidrasi (rice cooker) menit 8,52 
Densitas kamba g/ml 0,432 
Volume Pengembangan % 91,24 
Nilai kekerasan g/mm 1157 
Kadar air % 5,8276 
Kadar abu % 4,2548 
 
Perlakuan dengan faktor konsentrasi Na-sitrat 5% ; 4 jam menghasilkan nilai 
rendemen yang tinggi, yakni 90,1%. Nasi liwet instan kering yang dihasilkan memiliki 
waktu rehidrasi paling singkat yakni 4 menit 33 detik (penyeduhan) dan 8 menit 31 menit 
(rice cooker). Rehidrasi rice cooker memiliki waktu yang lebih singkat kerena memotong 
waktu pemasakan awal 30-45 menit. Sedangkan waktu rehidrasi penyeduhan sesuai 
dengan waktu rehidrasi yang diharapkan, yaitu atau kurang dari 5 menit (Sasmitaloka et 
al., 2020).  
Perlakuan ini menghasilkan densitas kamba sebesar 0,432 gr/ml yang mendekati 
spesifikasi Pemerintah Amerika Serikat untuk beras pasca tanak (0,40-0,42 g/ml).  
Penelitian Oikonomopoulou et al (2011) menghasilkan densitas kamba berkisar antara 
0,48-0,85 g/mL. Nilai densitas kamba yang tinggi ini dikarenakan tidak dilakukan 
perendaman beras menggunakan larutan Na-sitrat. Hal ini menunjukkan bahwa 
perendaman beras menggunakan larutan natrium sitrat berpengaruh terhadap densitas 
kamba. 
Volume pengembangan perlakuan ini merupakan nilai yang paling tinggi sebesar 
91,24%. Kadar air produk paling rendah, yakni 5,8276%. Kadar air yang rendah 
mengindikasikan nasi instan yang dihasilkan memiliki struktur yang porous (berpori) dan  
menandakan proses pengeringannya sangat baik. Menurut Widowati (2009) kadar air 
yang paling sesuai untuk produk nasi instan kering kurang dari 12,5 %. Dalam referensi 
lain disebutkan batas maksimal kadar air untuk produk instan (mie instan) adalah 8% 
(3551:2012). Nilai kadar abu perlakuan ini sebesar 4,2548%. Kadar abu tersebut masih 
berada dalam kisaran kadar abu yang umum terdapat pada beras sosoh sekitar 0,3–0,9% 





V. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1. Kesimpulan 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh kesimpulan sebagai 
berikut: 
1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi konsentrasi natrium sitrat 
berpengaruh nyata terhadap seluruh parameter pengujian yang meliputi nilai 
rendemen, waktu rehidrasi, densitas kamba, volume pengembangan, kekerasan 
beras, kadar air dan kadar abu. Variasi waktu perendaman berpengaruh nyata 
terhadap nilai rendemen, waktu rehidrasi, densitas kamba, volume 
pengembangan, kekerasan beras dan kadar air. Variasi waktu perendaman tidak 
berpengaruh pada nilai kadar abu.  
2. Perlakuan terbaik dalam pembuatan nasi liwet instan ialah perendaman dengan 
Na-sitrat 5% selama 4 jam menghasilkan tingkat keporosan bulir nasi instan yang 
paling baik ditandai dengan densitas kamba yang rendah, waktu rehidrasinya 
paling singkat dan persentase volume pengembangan paling tinggi.  
 
5.2. Saran 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, adapun saran sebagai berikut: 
1. Penelitian ini terbatas pada pengujian parameter nasi instan kering sebelum 
direhidrasi. Maka dapat dikembangkan lebih lanjut kualitas nasi liwet instan yang 
sudah terehidrasi atau saat susah menjadi nasi siap santap. 
2. Penyimpanan nasi liwet instan pada jangka waktu yang panjang dapat 
menyebabkan perubahan karakteristik, terutama warnanya menjadi pudar. Perlu 
dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan dan upaya untuk 
mencegah perubahan karakteristik nasi liwet instan.  
3. Karakteristik nasi liwet instan dan nasi instan pada umumnya berbeda akibat 
penambahan bumbu yang beraneka ragam. Untuk itu, dapat diteliti lebih lanjut 
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Nasi setelah dikeringkan 
 
Perbedaan hasil variasi perendaman 
dengan konsentrasi 2% dan 5% 
 




Pengujian tekstur dengan Rheotex 
 
Pengujian kadar abu 
 
Pengukuran volume awal 
 

























LAMPIRAN 2 (Data Nilai Rendemen) 
 
A. Hasil Rata-rata Perhitungan 
Perlakuan 
Nilai Rendemen (%) 
Rata-rata STDEV 
1 2 3 
A0B1 91,92 92,29 92,51 92,24 0,30 
A1B1 92,04 92,63 92,11 92,26 0,32 
A1B2 89,41 92,51 91,63 91,18 1,60 
A1B3 89,47 91,15 91,07 90,56 0,95 
A2B1 91,27 91,25 91,91 91,48 0,38 
A2B2 89,91 90,17 90,23 90,10 0,17 
A2B3 89,45 90,4 89,84 89,90 0,48 
A3B1 90,32 91,91 91,47 91,23 0,82 
A3B2 89,93 90,31 90,38 90,21 0,24 
A3B4 89,47 89,55 89,91 89,64 0,23 
 
Contoh Perhitungan Nilai Rendemen 
- Berat nasi liwet instan kering = 138,06 gr 
- Berat awal beras = 150 gr 
 
       Rumus =     
Berat  nasi  instan
berat  beras  awal
 x 100 % 
 
    =     
138,06 gr
150 gr
 x 100 % 
 























Corrected Model 23,940a 9 2,660 5,509 ,001 




Konsentrasi 5,799 3 1,933 4,004 ,022 
Waktu 12,568 2 6,284 13,014 ,000 
Konsentrasi * 
Waktu 
,179 4 ,045 ,093 ,984 
Error 9,657 20 ,483   
Total 247812,464 30    
Corrected Total 33,597 29    







1 2 3 
8% 9 90,3611   
5% 9 90,4922   
2% 9  91,3356  
0% 3   92,2400 
Sig.  ,747 1,000 1,000 
 
 
Waktu Perendaman N 
Subset 
1 2 
6 jam 9 90,0344  
4 jam 9 90,4978  
2 jam 12  91,8025 








LAMPIRAN 3 Data Waktu Rehidrasi 
 
- Metode Rehidrasi Seduh 
A. Hasil Rata-rata Perhitungan 
Perlakuan 
Waktu Rehidrasi (menit) 
Rata-rata STDEV 
1 2 3 
A0B1 7,98 7,47 8,17 7,87 0,36 
A1B1 7,58 7,77 7,72 7,69 0,10 
A1B2 6,72 7,33 7,63 7,23 0,46 
A1B3 7,8 7,9 8,03 7,91 0,12 
A2B1 4,73 5,05 5,42 5,07 0,35 
A2B2 4,48 4,52 4,65 4,55 0,09 
A2B3 5,38 5,82 5,78 5,66 0,24 
A3B1 5,37 5,33 5,77 5,49 0,24 
A3B2 4,87 4,9 5,95 5,24 0,62 










Corrected Model 44,087a 9 4,899 47,784 ,000 
Intercept 1126,515 1 1126,515 10988,958 ,000 
Konsentrasi 39,210 3 13,070 127,497 ,000 
Waktu 3,348 2 1,674 16,330 ,000 
Konsentrasi * 
Waktu 
,220 4 ,055 ,537 ,710 
Error 2,050 20 ,103   
Total 1227,029 30    
Corrected Total 46,137 29    















1 2 3 
5% 9 5,0922   
8% 9  5,5878  
2% 9   7,6089 
0% 3   7,8733 








4 jam 9 5,6722  
2 jam 12  6,5300 
6 jam 9  6,5344 
Sig.  1,000 ,976 
 

























- Metode Rehidrasi Rice Cooker 
A. Hasil Rata-raat Perhitungan  
Perlakuan 




U1 U2 U3 
A0B1 10,97 10,48 10,55 10,67 0,26 
A1B1 10,6 10,68 10,45 10,58 0,12 
A1B2 10,48 10,72 10,12 10,44 0,30 
A1B3 10,82 10,52 10,23 10,52 0,29 
A2B1 9,88 9,75 9,8 9,81 0,06 
A2B2 8,27 8,67 8,62 8,52 0,22 
A2B3 9,98 10,1 10,05 10,04 0,06 
A3B1 9,47 9,62 9,77 9,62 0,15 
A3B2 8,88 9,05 9,97 9,3 0,59 










Corrected Model 12,356a 9 1,373 13,296 ,000 
Intercept 2752,758 1 2752,758 26659,370 ,000 
Konsentrasi 6,527 3 2,176 21,072 ,000 
Waktu 3,204 2 1,602 15,514 ,000 
Konsentrasi * 
Waktu 
1,979 4 ,495 4,791 ,007 
Error 2,065 20 ,103   
Total 2993,657 30    
Corrected Total 14,421 29    








5% 9 9,4578  
8% 9 9,6911  
2% 9  10,5133 
0% 3  10,6667 










4 jam 9 9,4200  
2 jam 12  10,1683 
6 jam 9  10,2400 






































LAMPIRAN 4 (Data Densitas Kamba) 
 
A. Hasil Rata-rata Perhitungan 
Perlakuan 
Densitas Kamba (g/ml) 
Rata-rata STDEV 
1 2 3 
A0B1 0,483 0,57 0,566 0,540 0,049 
A1B1 0,542 0,544 0,543 0,543 0,001 
A1B2 0,493 0,547 0,531 0,524 0,028 
A1B3 0,59 0,578 0,575 0,581 0,008 
A2B1 0,455 0,448 0,45 0,451 0,004 
A2B2 0,438 0,429 0,43 0,432 0,005 
A2B3 0,494 0,504 0,526 0,508 0,016 
A3B1 0,451 0,441 0,455 0,449 0,007 
A3B2 0,413 0,414 0,412 0,413 0,001 
A3B4 0,442 0,458 0,458 0,453 0,009 
 
Contoh Perhitungan Densitas Kamba 
- Volume gelas ukur = 10 ml 
- Massa nasi liwet instan dalam gelas ukur = 5,4226 gr 
 


































Corrected Model ,087a 9 ,010 26,075 ,000 




Konsentrasi ,069 3 ,023 61,952 ,000 
Waktu ,015 2 ,008 20,340 ,000 
Konsentrasi * 
Waktu 
,002 4 ,001 1,560 ,223 
Error ,007 20 ,000   
Total 7,277 30    
Corrected Total ,094 29    







1 2 3 
8% 9 ,43822   
5% 9  ,46378  
0% 3   ,53967 
2% 9   ,54922 







1 2 3 
4 jam 9 ,45633   
2 jam 12  ,49567  
6 jam 9   ,51389 







LAMPIRAN 5 (Volume Pengembangan) 
 
A. Hasil Rata-rata Perhitungan 
Perlakuan 
Volume Pengembangan (%) 
Rata-rata STDEV 
1 2 3 
A0B1 69,77 69,05 68,89 67,93 0,47 
A1B1 63,41 67,07 68,29 66,26 2,54 
A1B2 68,29 70,73 72,09 70,37 1,92 
A1B3 67,06 70 68,75 68,6 1,47 
A2B1 75 76,74 72,73 74,82 2,01 
A2B2 91,11 93,48 89,13 91,24 2,18 
A2B3 82,22 82,5 79,55 81,42 1,63 
A3B1 74,47 73,33 71,11 72,97 1,71 
A3B2 86,96 88,89 84,44 86,76 2,23 
A3B4 76,09 74,42 73,86 74,79 1,16 
 
Contoh Perhitungan Volume Pengembangan 
- Tinggi awal nasi instan kering dalam gelas ukur = 4,5 cm 
- Tinggi akhir nasi instan dalam gelas ukur setelah rehidrasi = 8,6 cm 
 
       Rumus =     
Tinggi  akhir  − Tinggi  awal
Tinggi  awal
  x 100% 
 
    =     
8,6 – 4,5
4,5
  x 100% 
 
























Corrected Model 1901,195a 9 211,244 54,000 ,000 




Konsentrasi 963,626 3 321,209 82,110 ,000 
Waktu 616,310 2 308,155 78,773 ,000 
Konsentrasi * 
Waktu 
155,601 4 38,900 9,944 ,000 
Error 78,238 20 3,912   
Total 173062,442 30    
Corrected Total 1979,433 29    







1 2 3 
0% 3 67,9267   
2% 9 68,4100   
8% 9  78,1744  
5% 9   82,4956 







1 2 3 
2 jam 12 70,4942   
6 jam 9  74,9389  
4 jam 9   82,7911 







LAMPIRAN 6 (Data Pengujian Tekstur) 
 





1 2 3 
A0B1 
425 479 389 431 45,28 
A1B1 
1583 1498 1409 1496 86,88 
A1B2 
1358 1343 1275 1325 44,12 
A1B3 
1310 1325 1130 1255 108,51 
A2B1 
1190 1155 1175 1173 17,38 
A2B2 
1255 1074 1143 1157 91,48 
A2B3 
1129 1053 1046 1076 45,93 
A3B1 
1145 1245 1161 1184 53,66 
A3B2 
1218 1210 1119 1182 54,98 
A3B4 
941 1144 1234 1106 149,97 
 
Catatan : Kedalaman yang digunakan dalam pengujian dengan rheotex ialah 0,8 mm. 
Maka nilai kekerasan nasi liwet instan kering yang tertera pada display alat dibagi 0,08 




Type III Sum 
of Squares 
Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 2063365,633a 9 229262,848 36,646 ,000 
Intercept 31771839,342 1 31771839,342 5078,511 ,000 
Konsentrasi 1912347,000 3 637449,000 101,892 ,000 
Waktu 86920,222 2 43460,111 6,947 ,005 
Konsentrasi * Waktu 33887,556 4 8471,889 1,354 ,285 
Error 125122,667 20 6256,133   
Total 41087619,000 30    
Corrected Total 2188488,300 29    









1 2 3 
0% 3 431,00   
5% 9  1135,56  
8% 9  1157,44  
2% 9   1359,00 
Sig.  1,000 ,637 1,000 
 
 
Waktu Perendaman N 
Subset 
1 2 3 
2 jam 12 1071,17   
6 jam 9  1145,78  
4 jam 9   1221,67 























LAMPIRAN 7 (Data Kadar Air) 
 
A. Hasil Rata-rata Perhitungan 
 
 
Contoh Perhitungan Kadar Air 
- Berat cawan (A)  =  19,8865 gr 
- Berat cawan + sampel (B)  =  20,8962 gr  
- Berat cawan + sampel akhir (C)  =  20,8252 gr 
 
       Rumus =     
B−C
B−A
  x 100% 
 
    =     
20,8962 − 20,8252
20,8962 − 19,8865
  x 100% 
 
















1 2 3 
A0B1 6,7376 6,7079 6,7002 6,7152 0,0197 
A1B1 7,0318 7,0348 7,036 7,0342 0,0022 
A1B2 6,925 6,9291 6,9124 6,9222 0,0087 
A1B3 6,5029 6,4656 6,465 6,4778 0,0217 
A2B1 6,7932 6,783 6,787 6,7877 0,0051 
A2B2 5,8455 5,8077 5,8296 5,8276 0,019 
A2B3 6,639 6,63 6,6362 6,6351 0,0046 
A3B1 5,9104 5,9088 5,9311 5,9168 0,0124 
A3B2 6,0732 6,0917 6,0002 6,055 0,0484 












Corrected Model 5,171a 9 ,575 1360,902 ,000 




Konsentrasi 1,427 3 ,476 1126,856 ,000 
Waktu ,761 2 ,380 900,919 ,000 
Konsentrasi * 
Waktu 
2,901 4 ,725 1717,885 ,000 
Error ,008 20 ,000   
Total 1281,600 30    
Corrected Total 5,180 29    







1 2 3 4 
8% 9 6,276167    
5% 9  6,416800   
0% 3   6,715233  
2% 9    6,811400 






1 2 3 
4 jam 9 6,268267   
2 jam 12  6,613483  
6 jam 9   6,656533 








LAMPIRAN 8 (Data Kadar Abu) 
 




1 2 3 
A0B1 4,0755 4,1803 4,0805 4,1121 0,0591 
A1B1 4,1186 4,3847 4,3795 4,2943 0,1522 
A1B2 4,1934 4,2547 4,3678 4,2720 0,0885 
A1B3 4,1097 4,2547 4,3554 4,2399 0,1235 
A2B1 4,4191 4,4184 4,2919 4,3765 0,0732 
A2B2 4,2682 4,2835 4,2128 4,2548 0,0372 
A2B3 4,2324 4,2024 4,2963 4,2437 0,0480 
A3B1 4,3782 4,4784 4,4988 4,4518 0,0646 
A3B2 4,3476 4,3365 4,5197 4,4013 0,1027 
A3B4 4,2531 4,4391 4,3338 4,3420 0,0933 
 
Contoh Perhitungan Kadar Abu 
- Berat cawan (A)  =  13,0186 gr 
- Berat cawan + sampel (B)  =  15,0496 gr  
- Berat cawan + sampel akhir (C)  =  13,1069 gr 
 
       Rumus =     
C−A
B−A
  x 100% 
 
    =     
13,1069 − 13,0186
15,0496 − 13,0186 
  x 100% 
 






















Corrected Model ,258a 9 ,029 3,481 ,010 
Intercept 503,082 1 503,082 61207,421 ,000 
Konsentrasi ,241 3 ,080 9,761 ,000 
Waktu ,045 2 ,023 2,767 ,087 
Konsentrasi * 
Waktu 
,010 4 ,002 ,294 ,879 
Error ,164 20 ,008   
Total 554,821 30    
Corrected Total ,422 29    







1 2 3 
0% 3 4,112100   
2% 9  4,268722  
5% 9  4,291667 4,291667 
8% 9   4,398356 















LAMPIRAN 9 Penentuan Perlakuan Terbaik dengan Metode Zeleny  
 
1. Menentukan nilai ideal pada masing-masing parameter  
Nilai ideal adalah nilai yang sesuai dengan pengharapan yaitu nilai maksimal 
atau minimal dari suatu parameter. Nilai ideal maksimal untuk parameter dengan rerata 
semakin tinggi semakin baik. Sedangkan ideal minimal sebaliknya, rerata semakin 




Waktu RS Rendah 
Waktu RRC Rendah 
Densitas kamba Rendah 
Volume pengembangan Tinggi 
Nilai kekerasan Tinggi 
Kadar air Rendah 
Kadar abu Tinggi 
 
Berikut nilai hasil pengujian dari parameter di atas pada masing-masing 




2. Menghitung derajat kerapatan (dk) 
Derajat kerapatan dihitung berdasarkan nilai ideal dari masing-masing parameter. 
Bila nilai ideal minimal (bobot rendah), maka : 
  Dk 𝑖 = 
𝑛𝑖𝑙𝑎𝑖  𝑘𝑒𝑛𝑦𝑎𝑡𝑎𝑎𝑛  𝑦𝑎𝑛𝑔  𝑚𝑒𝑛𝑑𝑒𝑘𝑎𝑡𝑖  𝑖𝑑𝑒𝑎𝑙




Parameter A0B1 A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3 
Rendemen 92,24 92,26 91,18 90,56 91,48 90,1 89,9 91,23 90,21 89,64 
Waktu RS 7,87 7,69 7,23 7,91 5,07 4,55 5,66 5,49 5,24 6,03 
Waktu RRC 10,67 10,58 10,44 10,52 9,81 8,52 10,04 9,62 9,3 10,15 
DK 0,54 0,543 0,524 0,581 0,451 0,432 0,508 0,449 0,413 0,453 
VP 69,24 66,26 70,37 68,6 74,82 91,24 81,42 72,97 86,76 74,79 
Tekstur 431 1496 1325 1255 1173 1157 1076 1184 1182 1106 
K.air 6,7152 7,0342 6,9222 6,4778 6,4778 5,8276 6,6351 5,9168 6,055 6,8567 
K.abu 4,1121 4,2943 4,272 4,2399 4,3765 4,2548 4,2437 4,4518 4,4013 4,342 
79 
 
Bila nilai ideal maksimal (bobot tinggi), maka : 
  Dk 𝑖 = 
𝑛𝑖𝑙𝑎𝑖  𝑖𝑑𝑒𝑎𝑙  𝑑𝑎𝑟𝑖  𝑚𝑎𝑠𝑖𝑛𝑔 −𝑚𝑎𝑠𝑖𝑛𝑔  𝑎𝑙𝑡𝑒𝑟𝑛𝑎𝑡𝑖𝑓
𝑛𝑖𝑙𝑎𝑖  𝑘𝑒𝑛𝑦𝑎𝑡𝑎𝑎𝑛  𝑦𝑎𝑛𝑔  𝑚𝑒𝑛𝑑𝑒𝑘𝑎𝑡𝑖  𝑖𝑑𝑒𝑎𝑙
 
 
Berikut hasil perhitungan derajat kerapatan (dk) : 
Parameter A0B1 A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3 
Rendemen 0,9718 0,9716 0,9831 0,9898 0,9799 0,9949 0,9971 0,9826 0,9937 1 
Waktu RS 0,5781 0,5917 0,6293 0,5752 0,8974 1 0,8039 0,8288 0,8683 0,7546 
Waktu RRC 0,7985 0,8053 0,8161 0,8099 0,8685 1 0,8486 0,8857 0,9161 0,8394 
DK 0,7648 0,7606 0,7882 0,7108 0,9157 0,9560 0,8130 0,9198 1 0,9117 
VP 0,7589 0,7262 0,7713 0,7519 0,8200 1 0,8924 0,7998 0,9509 0,8197 
Tekstur 0,2881 1 0,8857 0,8389 0,7841 0,7734 0,7193 0,7914 0,7901 0,7393 
K.air 0,8678 0,8285 0,8419 0,8996 0,8996 1 0,8783 0,9849 0,9624 0,8499 
K.abu 0,9237 0,9646 0,9596 0,9524 0,9831 0,9557 0,9533 1 0,9887 0,9753 
 
3. Menghitung jarak kerapatan (Lp)  
Dengan asumsi bahwa semua parameter penting, jarak kerapatan (ʎ) dihitung 
berdasarkan jumlah parameter pada masing-masing perlakuan, sebagai berikut: 




L1  =  (ʎ, k) = 1 –   ʎ𝑖 x dk 𝑖 𝑛𝑖=1  
L2  =  (ʎ, k) = Σ (ʎi2 x (1- dk i)2) 
L∞ =  nilai maks (ʎi x (1-dk i)) 
 
Berikut hasil perhitungan jarak kerapatan (Lp) 
Lp A0B1 A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3 
ʎ 0,125 0,125 0,125 0,125 0,125 0,125 0,125 0,125 0,125 0,125 
L1 0,2560 0,1689 0,1656 0,1839 0,1065 0,0400 0,1368 0,1009 0,0662 0,1388 
L2 0,0135 0,0058 0,0048 0,0062 0,0020 0,0009 0,0032 0,0021 0,0011 0,0034 
L∞ 0,0890 0,0510 0,0463 0,0531 0,0270 0,0283 0,0351 0,0261 0,0262 0,0326 
Perlakuan 
Terbaik 
0,4835 0,3507 0,3418 0,3620 0,2604 0,1942 0,3001 0,2540 0,2186 0,2997 
 
4. Perlakuan terbaik dipilih dari perlakuan yang mempunyai nilai L1, L2, dan L∞ 
minimal (terendah).  
Berdasarkan perhitungan dengan menggunakan metode zeleny, perlakuan 
terbaik didapatkan dari nilai hasil yang paling rendah, yakni perlakuan A2B2 
(Perendaman Na-Sitrat 5% selama 4 jam). 
 
